UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES, HUMANIDADES Y ARTES
GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

FOMENTAR LA COCINA TRADICIONAL DEL MUNICIPIO DE OCANA COMO
HITO GASTRONOMICO

] Presentado por:
ANDRES LEONARDO MANTILLA TRIGOS
CAMILO ANDRES PENA GELVEZ

Presentado a:
MARGARETH JULYANA HOLGUIN MARINO

BUCARAMANGA, SANTANDER, COLOMBIA 2019



Resumen

El presente proyecto de investigacion se realizo con el propdsito de fomentar la cocina
tradicional del municipio de Ocafia como hito gastronémico. Para lo cual fue necesario
identificar plenamente la situacion de las cocinas del municipio de Ocafia en 2019. Esto
permitid establecer un punto de partida y a partir de investigaciones previas establecer un
proceso de investigacion adecuado para la problematica. Durante la investigacion se
recurrid a informacion histérica y se apoyé en los fundamentos de investigadores
nacionales como Castilla Corzo, F., Quintero Araujo, J. C., Vernot, D., & Sotelo Diaz, I.
(2017). También destacan antecedentes internacionales de investigadores como Fidel Feria-
Velazquez, F., & Calzada-Llanos, M. (2017). Y otros proyectos nacionales. Este fue un
proyecto cualitativo el cual uso la entrevista como principal medios recoleccion de
informacion brindada por los sujetos participantes (expertos investigadores, historiadores,
guardianes del patrimonio y promotores gastrondémicos) permitiendo obtener a los
investigadores datos validos y reales. Los resultados obtenidos fueron codificados y
clasificados segun la categorizacion planteada en el analisis de la informacion. Estos datos
después se triangularon con los marcos tedrico y legal para obtener resultados veridicos y
confiables. Los investigadores llegaron a la conclusion de que la cocina tradicional del
municipio de Ocafia cuenta con una numerosa cantidad de platos y preparaciones
autdctonas y que se encuentra en un proceso de avivamiento, también se identifico que
existe un movimiento de cocina fusion tradicional que integra nuevos sabores y le da un
nuevo atractivo a la gastronomia ocafera sin perder el alma tradicional. Se encontrd una
marcada tendencia de la cocina ocafiera a expandirse a otras ciudades del pais y el
surgimiento de franquicias que planean una expansion internacional de la cocina tradicional
ocafera. Llevando a los investigadores a escoger un medio de difusion de informacion
virtual que permita fomentar la cocina ocafera.

Palabras clave: fomentar, guardian del patrimonio, promotor gastrondémico, tradicional,
cocina fusion, autdctono.



Abstract

This research project was devloped with the purpose of promoting the traditional cuisine
of the municipality of Ocafia as a gastronomic milestone. For which it was necessary to
fully identify the situation of the kitchens of the municipality of Ocana in 2019. This
allowed us to establish a starting point and from previous research establish an appropriate
research process for the problem. During the investigation, historical information was used
and based on the foundations of national researchers such as Castilla Corzo, F., Quintero
Araujo, J. C., Vernot, D., & Sotelo Diaz, 1. (2017). International backgrounds of
researchers such as Fidel Feria-Velazquez, F., & Calzada-Llanos, M. (2017) also stand out.
And other national projects. This was a qualitative project which used the interview as the
main means of collecting information provided by the participating subjects (expert
researchers, historians, guardians of the heritage and gastronomic promoters) allowing
researchers to obtain valid and real data. The results obtained were coded and classified
according to the categorization proposed in the information analysis. These data were then
triangulated with the theoretical and legal frameworks to obtain true and reliable results.
The researchers concluded that the traditional cuisine of the municipality of Ocafia has a
large number of native dishes and preparations and that it is in a process of revival, it was
also identified that there is a traditional fusion cuisine movement that integrates new flavors
and gives a new appeal to the gastronomy of Ocafiera without losing the traditional soul. A
marked tendency of the ocafiera kitchen to expand to other cities of the country and the
emergence of franchises that plan an international expansion of the traditional ocafiera
kitchen was found. Leading researchers to choose a means of disseminating virtual
information that allows the promotion of ocafiera cuisine.

Keywords: foster, heritage guardian, gastronomic promoter, traditional, fusion cuisine,
autochthonous,.
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Introduccion

El presente proyecto de investigacion es producto del trabajo de estudiantes de
gastronomia y alta cocina de la universidad autébnoma de Bucaramanga (UNAB) los
cuales plantearon fomentar la cocina tradicional del municipio de Ocaina como hito
gastronomico, el cual desarrollaron mediante una investigacion que desarrollaron en el
municipio de Ocafia y su zona de influencia. En primera instancia se planteo la pregunta
problema y una serie de objetivos que resuelven el problema anteriormente planteado. Se
elabord una justificacion que explica los motivos de la investigacion y hace una breve
descripcion del problema. Ademas de esto se describen las delimitaciones y limitaciones

que dan influencian la investigacion y su aplicacion.

En el marco contextual se dan a conocer diversas investigaciones de tematicas afines a
la investigacion planteada, ademas de esto se exponen las opiniones de expertos que
abordan la tematica nutriendo la investigacion desarrollada. A continuacion, se defini6 la
metodologia apropiada para los obtener resultados afines a los objetivos planteados y dar
respuesta a la interrogante planteada. Ademads de esto se crearon una seria de herramientas
para hacer un correcto uso de los datos obtenidos en el trabajo de campo. En esta etapa se
definen las etapas del proyecto, los sujetos de estudio y la metodologia de obtencion de

datos para resolver la investigacion.

Una vez procesada y triangulada la informacion obtenida surgen una serie de resultados
los cuales son clasificados segun su categoria, generando una serie de conclusiones de la
presente investigacion y recomendaciones para futuras investigaciones. Con el objetivo de
que la presente investigacion sea un aporte tedrico significativo de proximas

investigaciones o el motivo de futuras investigaciones.



1. Planteamiento del problema

Desde la época de la colonia el municipio de Ocaia ha sido eje de influencia en los
Santanderes, siendo una de las ciudades mas importantes durante la colonia y principal
destino de inmigrantes de diversas nacionalidades, que encontraron en ella su nuevo
hogar. Dicho fendémeno valga la redundancia de colonizacién cre6, una mixtura cultural
que desemboco en una riqueza gastrondémica influenciada por lugares como Espana,
Africa, Rumania, Italia, medio oriente, Venezuela y por supuesto los nativos propios de
la region los Hacaritama. Muchos platos encuentran sus origenes en este periodo de la

historia que fue también el origen de nuestra actual reptblica de Colombia.
1.1. Descripcion del problema

Hoy en dia los ocafieros cuentan con preparaciones unicas en el pais y otras que son
la reinterpretacion de platos preparados a nivel nacional que le dan sentido propio y
nuevo significado a los platos. Todo esto sumado a su elevado sentido de pertenencia
que hoy por hoy se esta perdiendo por el desinterés de las nuevas generaciones que
sienten un afecto mas grande por la comida resultante de la globalizacion. El objetivo
principal es fomentar la gastronomia del municipio partiendo de su poblacion, haciendo
un llamado de atencidn sobre la importancia de su cultura culinaria y por qué esta es
tan valiosa a nivel nacional ya que es una de las pocas regiones cuyos platos se
diferencian en su totalidad, de las preparaciones del resto del pais, ejemplo claro de
este fendmeno es su arepa que a pesar de ser una arepa su proceso de elaboracion le da
un giro, siendo esta la Uinica arepa que al asarse se infla desprendiéndose su pellejo para
permitir su relleno y ddndole una familiaridad con el pan pita asado de los 4rabes que al

asarse también se infla permitiendo su facil relleno.



Por qué fomentar la gastronomia de Ocana. La riqueza gastrondmica de esta ciudad
posee caracteristicas como la anterior mencionada y se dan en muchos platos de esta
region haciendo que esta se digna de ser destacada y tomada como base de la cultura
gastronomica de los Santanderes. Lamentablemente los jovenes no estan interesados en
ella lo que genera un fendmeno de aculturacion gastrondémica, descuidando los saberes
ancestrales que vuelven unica a Ocafia. En nuestros dias los adultos mayores son los
portadores de este saber ancestral y desafortunadamente muchos de ellos son los tnicos
conocedores de estas preparaciones. Por esta razon ellos son un pilar importante de la
investigacion a efectuar. Mediante historias de vida se plantea darles reconocimiento a
estas personas que durante anos han conservado la tradicion permitiendo tener acceso a
ella actualmente, otro pilar importante son los establecimientos gastrondémicos que
venden hoy en dia las preparaciones tradicionales y al campesino que mantiene vivas

las preparaciones como la cebolla ocafiera y el “bolegancho”.

Los métodos de investigacion como la etnografia y las historias de vida, asi como la
consulta de material bibliografico y audiovisual permitirdn llegar a la gran mayoria de
preparaciones, previamente contempladas y también a rastrear el significado cultural
historico del porqué de estos platos. Brindando una nocién més clara de la influencia

inmigratoria que ha creado y transformado este patrimonio gastronémico.

1.2. Objetivos.

1.2.1. General.

o Fomentar la cocina tradicional del municipio de Ocafia como hito

gastronomico.



1.2.2. Especificos.

o Identificar los platos y preparaciones que hacen tnica la gastronomia ocafiera.
e Describir la amplia oferta culinaria de este municipio y su zona de influencia.
e Impactar de manera positiva la cocina tradicional ocafiera resaltando su

autenticidad y atractivo por medios de difusién de informacion virtual.

1.3. Justificacion.

Fomentar la cocina tradicional del municipio de Ocafia como hito gastronémico es
un proyecto orientado al reconocimiento de la riqueza culinaria de un pueblo que a lo
largo de su historia ha sido el hogar de muchos inmigrantes que al mezclarse con los
oriundo aportaron a su diverso y delicioso repertorio de preparaciones un toque unico,
caracterizando al municipio de Ocafa por su sazon. Este diamante en bruto de la
gastronomia nacional espera por alguien que lo identifique, describa e indague en su
significado gastrondomico y su origen. Acrecentando su significado culinario y

patrimonial.

Llevar la riqueza gastrondmica mas alla de sus cocinas propias es un aporte cultural
significativo para la region de los Santanderes debido a los estrechos lazos que se
forjaron a lo largo de la historia entre Bucaramanga, Cucuta, Ocafia y Socorro. Dicha
union genero en estas ciudades una gran acogida de la gastronomia ocafiera que se
mezclo con las preparaciones oriundas de cada una y posicionando a la arepa, el pan y
sus cebollas como referente gastronomico de Ocaia, pero no es lo tnico que merece ser

destacado de su riqueza culinaria.
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Todo esto es razon suficiente para investigar y crear un repositorio fisico de los
platos y preparaciones ocaneras, ademas de los saberes ancestrales detras de la
elaboracion de estos, por esta razon a los guardianes del patrimonio gastronémica les
urge transmitir este conocimiento a alguien que se apropie de ellos y los transmita
fomentando su conocimiento, reforzando la identidad gastronomica que es motivo de

orgullo de los ocafieros.

1.4. Delimitaciones.

En este proyecto se estudia la gastronomia y las preparaciones del municipio de
Ocafia del departamento de Norte de Santander, Colombia. Se enfoca en el
reconocimiento de los platos y preparaciones del municipio de Ocafia en 2018
partiendo de los guardianes del patrimonio gastrondémico y la evolucion de su cocina
tradicional entre los siglos XIX y XX. Este proyecto no tiene como fin la elaboracion
de un recetario. Se plantea elaborar un texto en el que se recopilen las sabores y saberes
ancestrales, el origen y el significado cultural de las preparaciones del municipio de
Ocana y hacer un reconocimiento a esas personas que mantienen vivos los platos y

preparaciones de la ciudad.

1.5. Limitaciones.

Las limitaciones de la investigacion podrian ser la falta de cooperacion de los
conocedores de la gastronomia del municipio de Ocana y las preparaciones muertas, es
decir que son sabores y saberes ancestrales que ya nadie sabe como se dicho plato o
preparacion, otra limitante serian los platos y preparaciones fuera de temporada, es

decir que se preparan con un producto escaso o solo se ejecutan en fechas especificas.

11



2. Marco contextual

La gastronomia de un pais, region o ciudad ha sido considerada durante muchos
afios como eje central en la construccion de identidad cultural. Demostrando la
importancia de fomentarla y hacerla llegar a la poblacion general para fortalecer el
sentido de pertenencia y construir una memoria histdrica a partir de sus preparaciones.
Estos platos cuentan una historia y marcan un referente principal a la hora de conocer
una cultura. En ese sentido es necesario profundizar en el porqué de la gastronomia del
municipio de Ocana partiendo de diversas fuentes que orientan y dan sentido a la

investigacion.

2.1. Marco de antecedentes

Se encontraron diversos antecedentes internacionales y nacionales que estudian la
gastronomia de ciudades, regiones y paises. Esto genera un punto de partida en la
investigacion y afirma las bases del proyecto. Cabe destacar que hasta la fecha no se

han encontrado antecedentes regionales.

2.1.1. Nacionales

Castilla Corzo, F., Quintero Araujo, J. C., Vernot, D., & Sotelo Diaz, 1. (2017).
Identificacion historica, geografica y cultural en la elaboracion de dulces tradicionales
de valledupar: Un acercamiento para su conocimiento técnico. Perspectivas En
Nutricion Humana, 19(2), 209-223. En el proyecto se habla de las elaboraciones de los
dulces tradicionales de Valledupar que traen consigo una historia que remonta en la
época de la conquista de América en donde los espafioles trajeron consigo técnicas

culinarias y una materia prima que seria muy importante para marcar a Valledupar
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como la ciudad con un gran auge para los dulces artesanales y esta seria la cafa de
azucar en donde los indigenas usaban este producto para hacer una gran variedad de
dulces a partir de frutas, tubérculos y otros ingredientes que tenian al alcance de su

mano.

Los métodos utilizados para el desarrollo del proyecto son el trabajo de campo y la
consulta de material bibliografico para identificar los procesos de la elaboracion de

dulces de Valledupar.

Con la investigacion se concluy6 que el factor histérico es importante debido a
como llego este producto al pais y como se mezclo a las tradiciones de los indigenas y
estas se hibridaron para crear nuevos productos que hoy en dia sobresalen en la region

del caribe.

2.1.2. Internacionales

Latorre Quintana, Y. (2007). "Nuestra cocina sorprende por su variedad y
sabor". Revista Veritas, (61), 12. En el proyecto del Dr. Sergio Zapata Acha se destaca
por dedicarse 10 afios de su vida a su diccionario que trascendio toda la historia
gastrondmica peruana y ganador del premio Gourmand World Cookbook Awards en el
2006. Su diccionario se resalta por mostrar de una manera Unica la gastronomia que

tiene por ofrecer Peru y ser reconocida nacional e internacional.

Lo que el Dr. Sergio Zapata ve como una problematica es que por culpa de las
modas se pueda perder esta tradicion culinaria y lo que el busca es que la tradicion y la
innovacion se unan para llevar mas allé las cocinas peruanas y re descubrir un nuevo

mundo gastrondmico.
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Fidel Feria-Velazquez, F., & Calzada-Llanos, M. (2017). Rescate, preservacion y
salvaguarda del patrimonio gastronomico holguinero.Retos Turisticos, 16(3), 1-11. La
investigacion por parte de estos dos estudiantes era rescatar, preservar y salvaguardar el
origen del patrimonio gastronomico de Holguin y favorecer la presencia de las
instalaciones de los sectores para vincular estos establecimientos con respecto a su

entorno, costumbres y tradiciones.

Para esto se hizo un trabajo de campo que constaba de 4 etapas 12 tareas, esto quiere
decir hacer una encuesta a la poblacion determinada y construir basado en el trabajo
investigado la mejora de los establecimientos gastrondmicos para resaltar mas la

cultura gastrondmica y el comercio de los cubanos.

Ya identificados los problemas e implementar acciones para el rescate de la
preservacion y la salvaguarda del patrimonio gastrondmico holguinero, proceden a
satisfacer las necesidades de los clientes. Esto lleva a un incremento positivo por parte
de los establecimientos de la cocina cubana mejorando la imagen y tradiciones de la

region.

Cruz, M. S. R., & Simdes, M. d.,Lourdes Netto. (2010). PATRIMONIO
CULTURAL GASTRONOMICO Y POLITICAS PUBLICAS inmigracién,
hibridacién e interculturalidad (region sur de bahia - brasil). Estudios Y Perspectivas
En Turismo, 19(6), 1136-1149. En el proyecto se habla sobre el estudio del patrimonio
cultural gastronémico de la region del sur de bahia, para analizar su potencial para el
turismo sustentable. Se analiza la contribucion gastronomica de diversas culturas y su
mestizaje, para poder asi preservar la identidad gastronémica y apoyar a los actores

sociales.
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En la investigacion inicial se hizo un reconocimiento de la tradicion y se
investigaron fuentes historicas para descubrir quienes aportaron a su cocina tradicional.
También se estudiaron a diversos antropdlogos en busca de una fuente para aclarar el
concepto de patrimonio cultural gastronomico, y se hizo etnografia para conocer la

poblacién de objeto de estudio.

La conclusion del proyecto fueron que las practicas culturales y el ejercicio de la
ciudadania en el contexto actual requieren una reflexion sobre el sentido de lugar en el
mundo donde lo local y global conviven y que se debe aprender y comprender el gusto
alimentario, los habitos y las costumbres para preservar la cultura gastrondmica y que
el patrimonio cultural gastrondmico es una parte ineludible al establecer relaciones

sociales y darse a conocer en otros lugares.

Barros, C. (2007). Identidad Gastronomica. Hospitalidad ESDAI, (12), 97-109. En
este proyecto se habla de como la identidad gastronomica de los mexicanos se
construyd y muestra como también la identidad gastronomica de los mismos se hace
notar en otros paises donde existen colonias mexicanas. También se habla de como la
gastronomia de las personas que emigran se conservan hasta por 3 y 4 generaciones

para después hibridarse con la cultura gastronomica del lugar a que se llego.

Para la realizacion de este proyecto se tuvo en cuenta el estudio de registros
historicos para identificar los grupos culturales que contribuyeron a la construccion de
su gastronomia y como esos grupos también tienen una gastronomia resultante de la
hibridacion de otras culturas haciendo un contraste entre sus principales ingredientes
para encontrar similitudes en su significado cultural. También se analizaron antiguos

recetarios y se compararon con recetarios posteriores para estudiar la evolucion de la
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identidad gastrondmica mexicana y como las presencias de nuevos grupos inmigrantes

alteraron sus platos y sus costumbres a la hora de comer.

Se llegod a la conclusion de que los mexicanos siempre han sido amantes de probar
lo que la naturaleza ofrece y que por su naturaleza antojadiza adoptan facilmente los
platos de otras culturas y con el paso del tiempo estos terminan adaptandose a la

gastronomia mexicana para construir una identidad gastrondémica.

2.2 Marco teorico

Para conocer a fondo la cocina tradicional de municipio de Ocaia, Norte de
Santander es necesario examinar diversos textos que nos ponen en contexto de la
situacion real de la ciudad, dando una idea completa de la gran diversidad cultural y
como lleg6 a ser lo que es hoy en dia. Para esto hay que abarcar algunas areas del

conocimiento para esclarecer el panorama gastronomico y cultural ocafiero.

Fomentar la cocina tradicional como hito
gastrondmico

Cultura

Hébitos y
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2.2.1. Cultura.

Hablar de la cocina tradicional del municipio de Ocafia. Norte de Santander,
Colombia implica hablar de cultura. segin la RAE cultura es el “Conjunto de las
manifestaciones en que se expresa la vida tradicional de un pueblo.” lo que quiere decir
que es necesario estudiar a fondo, la ubicacidon geografica, historia y costumbres, para
definir la identidad del ocafiero y enmarcar las tradiciones culinarias que entran como

patrimonio cultural y definir a sus guardianes del patrimonio.
2.2.2. Ubicacion geografica.

El municipio de Ocafia esta localizado al nororiente del territorio colombiano, en el
departamento de Norte de Santander. La ciudad esta ubicada en la zona centro
occidental del municipio, a continuacion, se describirdn las coordenadas geograficas,
limites del municipio, limites de la ciudad, area, altura, temperatura y precipitacion, y

hidrografia.
2.2.2.1. Coordenadas geogrdficas.

e Sur (050 10’ 1.83” Latitud Norte; 70a 24’ 54.92” Longitud oeste de
Greenwich).

e Norte (050 19’ 1.19” Latitud norte, 70a 24 39.78” longitud oeste de

Greenwich)

e Este (050 19’ 6.84” latitud Norte, 70a 24’ 43.8” longitud oeste de Greenwich).

o QOeste (050 18’ 56.94” latitud Norte, 70a 24’ 41.33” longitud oeste de

Greenwich).
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2.2.2.2. Limites del municipio.

e Norte: con los Municipios de Teorama, Convencion y El Carmen.
e  Sur: Municipio de San Martin y Municipio de Rio de Oro.
e Oriente: con el municipio de la Playa, San Calixto y Abrego.

e Oeste: con el departamento del Cesar.
2.2.2.3. Limites de la ciudad.

e Norte: Corregimiento de Venadillo
e Sur: Corregimiento de Buenavista, Agua de la Virgen y La Ermita.
e Oriente: Corregimientos Llano de los Trigos, El Puente, Portachuelo y Las

Liscas.

e Occidente: Corregimiento de Venadillo.

[Imagen de Anonimo]. (Norte de Santander. 2011). Libro desfile de los genitores.

Ministerio de cultura, Ocana, Norte de Santander.
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2.2.2.4. Area, altura, temperatura y precipitacion.

2.2.2.4.1. Extension municipal.

627.72 km2, equivalente al 0.0541% del pais y al 2.76% del departamento.
2.2.2.4.2 Extension ciudad.

6.96 kilometros cuadrados, equivalente al 1.11% del érea total del municipio
2.2.2.4.3. Altura del municipio.

Entre 400 y 2600 metros sobre el nivel del mar. Su promedio es 1.500 msnm.
2.2.2.4.4. Altura de la ciudad.

1.185 metros sobre el nivel del mar.
2.2.2.4.5. Temperatura municipal.
Varia entre 130 C a 250 C.
2.2.2.4.6. Temperatura ciudad.

19°C
2.2.2.4.7. Precipitacion.
entre 1.000 y 2.000 milimetros anuales.
2.2.2.5. Hidrografia.

Rio Catatumbo que nace en Abrego, toma el nombre de Algodonal y desemboca en

el Lago Maracaibo; Rio Tejo y varias quebradas
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2.2.3. Historia.

Para comenzar a hablar de la gastronomia del municipio de Ocafia, Norte de
Santander. Primero se debe estudiar la historia de esta ciudad que desde 1570, afio de
su fundacion, resalta por su peculiar cultura en donde prim¢ la tradicion espafiola. Es
bien sabido que cuando los espanoles llegaron a América traian su modo de vida 'y
muchos elementos necesarios para mantener sus tradiciones, sin embargo, también
adaptaron algunas caracteristicas de la cultura nativa “Cuando los espafioles zarparon
en el segundo viaje de Colodn a las islas del Caribe, en 1493, ademas de la espada y la
cruz, embarcaron algunos animales domésticos: caballos, vacas, aves de corral y
cerdos. Pensaban enriquecer la dieta, como quiera que, al llegar por primera vez a
América, encontraron que la base de la alimentacion indigena eran maiz, platano, papa
y yuca” (Arango Navarro, 2007, p.59). Ademas de traer alimentos aportaron diversos
métodos de coccion, estos dos junto con el mestizaje de la cultura precolombina
resultaron en un diverso universo gastronomico. Jauregui (como se cit6 en Torres &
De, 2009) piensa que para satisfacer la necesidad béasica de comer utilizamos los
productos que culturalmente aceptamos como comestibles; para ingerirlos los hemos
domesticado, adaptado, condimentado y combinado o sometido a todo tipo de
manipulaciones fisico-quimicas con la finalidad de mejorar su textura e incrementar su
palatabilidad, para luego ser deglutidos tras un ceremonioso ritual en el que intervienen
mas artefactos y mas regulaciones. Retomando la historia del municipio de Ocafa o
Nueva Madrid como se le llamaba en ese entonces, encontramos que para el afio 1585

en las tierras de influencia de la ya nombrada como ciudad del nuevo reino de granada.
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existia produccion de ingredientes y preparados para consumo propio y exportacion a

otras regiones del nuevo reino.

Grandes energias dedicabanle los neomadrilefios al cultivo de algodon y las
plantaciones de trigo. res o cuatro molinos establecidos en la ciudad eran apenas
bastantes a triturar todo el que se producia, de tan buena calidad y tan abundantemente,
que de solo Caracica pagaban el Capitan Luis T¢llez Blanco diez cargas como diezmo,
sin contar las magnificas cosechas de Unarama o valle de Turmeros y la no escasa
produccion de otras haciendas. ni eran tampoco extrafias las mujeres a este
florecimiento industrial. hacendosas e inteligentes, contribuian a ¢l poderosamente con
su trabajo humilde y silencioso y ademas de la panela podia exportar la Nueva Madrid,
gracias a ellas, (lienzos, bizcochos, bizcochillos, manteca, longanizas, dulces,
jamones), que enviaban a la provincia de Antioquia y principalmente a Zaragoza, con
la cual mantenia activisimo comercio. y como no solo las voces de este florecimiento
industrial llegaban a Cartagena y Santa Marta, sino que con ellas y iban también las
grandes cantidades de harina que del terrufio, de Pamplona y principalmente de los

famosos valles de Zurata los comerciantes de Ocafa remitian.

(Amaya, 1950, p.24)

Desde sus inicios la mujer aportdé mucho al desarrollo culinario de la ciudad. como
se aprecia en el texto anteriormente nombrado no era poca la produccion de esta
naciente ciudad, ni era poco relevante el comercio de productos que desde la Nueva
Madrid se exportaban a otras regiones del Nuevo Reino de Granada. otorgando gran

relevancia desde el punto de vista gastronémico. brindando un punto de partida para
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conocer los aportes de poblaciones inmigrantes que transformaron a esta ciudad en una

capital gastronomica y en un ¢je cultural de la region.

Una poblacion importante en ocafia son los gitanos. asi, también conocidos como
pueblo ROM (palabra que significa gente en romanés), se dio casi a la par con la de los
primeros colonos; tanto asi, que es posible afirmar que en el tercer viaje de Colon a
estas tierras navegaron cuatro ROM (Pacheco, 2011). estos llegaron a ocafia y se
hibridaron con la cultura espafola de la comercial ciudad y cambiaron sus tiendas por
viviendas permanentes y mezclaron sus saberes con los de los ocafieros para dar mas
complejidad a la cultura ocafera. también a finales del siglo XIX llegaron a Ocana los
sirios libaneses (los turcos), quienes aportaron mucho a la gastronomia ocafiera con sus
condimentos y sabores Unicos. como dice Pacheco (2011) “Las primeras familias sirio-
libanesas llegaron a Ocafa y la region a finales del siglo XIX. Su laboriosidad y
sentido de unidad lograron, con el correr de los afios, afianzarse en la comunidad
provincial de la cual son hoy exponentes destacados” (p.77). esto denota la gran
importancia de los inmigrantes en la region, sin dejar de mencionar a otros tantos que
por ser minorias no son mencionados en muchos textos historicos. otra importante etnia
presente en Ocana es la africana, era el puerto donde desembarcaron los esclavos para
ir al interior del pais y para laborar en la creciente ciudad que con los afios dio como
resultado una fuerte presencia de mestizos producto de los amorios entre blancos y

negros. resultando en una cocina rica en técnicas “afro”.

En conclusion, la ciudad de Ocafia, Norte de Santander es una tierra que prosperd

comercialmente y fue punto de paso obligado para muchas personas de diversas
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culturas que en su paso dejaron un legado rico en sabores e ingrediente que hoy en dia

son considerados propios.

2.2.5. Patrimonio cultural inmaterial gastronémico y guardianes del patrimonio.

El patrimonio cultural inmaterial gastronémico es un conjunto de platos y
preparaciones que destacan de la gastronomia tipica de una sociedad y que por su
importancia y popularidad se vuelva una pieza infaltable dentro del repertorio culinario
de sus pobladores. Torres & De (2009) sefiala que “los saberes y las practicas que
componen las cocinas tradicionales regionales, constituyen parte del patrimonio
intangible de las sociedades y las comunidades y son pieza fundamental de las
economias regionales y locales” (p.6). estos platos, acompanados de todo el ritual
detras de su preparacion y consumo, deben ser protegidos y transmitidos para fortalecer
la cultura del municipio de Ocafia, Norte de Santander con el pasar de los afos y
prevenir su desaparicion por causa de la globalizacion y el mestizaje con otras culturas
del territorio nacional. Ibid (como se citd en Torres & De, 2009) afirma que dicho
patrimonio intangible u oral se distingue por su capacidad de evocar valores, sabores,
modos, estilos, sazones que en cada ocasion se materializan en un platillo o una
manufactura para el paladar y la celebracion. Por ello en torno a las cocinas,
histéricamente se han organizado las sociedades dando forma a una gama inmensa de
estilos de vida relacionadas con la produccién en el campo, los sistemas de abasto y
comercializacion de alimentos, las técnicas y procedimientos de prepararlos, los
artefactos y objetos de uso y los modos de compartir la mesa. Es decir que los

alimentos forman parte fundamental de las economias regionales y locales y su
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conservacion, preservacion y aprecio posibilitan estimular su potencial e impacto sobre

otras vertientes de la vida material y simbolica de cada lugar.

Esta claro que el patrimonio cultural inmaterial gastronémico abarca mucho mas que
solo comer. es un medio de prolongacion de valores y estilos de vida propios de cada
cultura, asegurando asi que estos se conserven y se manifiesten como una caracteristica
propia de la cultura de un lugar. En este caso de la ciudad de Ocaiia. ahora si bien el
patrimonio es algo que se debe cuidar y transferir a las generaciones futuras debe

existir alguien encargado de la promocion y proteccion del patrimonio.

Un guardian del patrimonio gastrondmico es una persona que a pesar de las nuevas
herramientas y cambios en los habitos de las nuevas generaciones, ejecuta los platos y
preparaciones tradicionales siguiendo los saberes ancestrales, métodos y rituales
tradicionales detras de un alimento, es ese sentido Torres & De (2009) especifica que
“En este trabajo entendemos por saberes culinarios aquellos sustratos inmateriales-
subjetivos, no tangibles como las significaciones, representaciones, sentidos de
pertenencia, creencias, tabues, temores, y afectos, ademas de los conocimientos
adquiridos a través de la experiencia directa o mediante la transmision
(transgeneracional, familiar, externa, intragénero o intraclase) de un portador de la
cultura culinaria o gastrondmica determinada”(p.10). afirmando que un guardian del
patrimonio es un portador de la cultura y de manera consciente o inconsciente la

transmite a otros congéneres mediante la culinaria que elabora dia a dia.
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2.2.6. Cocina

La cocina esté directamente relacionada a un acto evolutivo que a lo largo de los siglos
ha forjado la identidad de los pueblos del mundo. Martinez Velandia (2016) dice. “La
historia de las cocinas tiene implicito como factor fundamental la transicion de lo crudo
a lo cocido, es inevitable mencionar que, sin importar la ubicaciéon del hombre, sus
influencias culturales, sociales, religiosas y el idioma materno, su sistema alimentario ha
evolucionado de manera igualitaria” (p.71). Es decir que, si bien la cocina es un acto de
la alimentacion, también tiene un importante significado cultural en cualquier parte del
mundo, teniendo esta misma una evolucion equitativa en todo el globo terraqueo. Siendo
la misma una tradicion en constante cambio debido a las mixturas culturales que generan

un intercambio de sabores y saberes.

2.2.6.1. Cocina colombiana

El origen de la cocina colombiana tal cual como la conocemos hoy en dia tiene sus
origenes en la llegada de los espafioles al territorio llamado por ellos “las indias™ el 12
de octubre de 1492 a la isla de la espafiola. Sin embargo, este periodo de exploracion
no fue muy significativo para la gastronomia nacional. El verdadero mestizaje ocurre

en el periodo de la colonia.

La principal fusion en la cocina se da en la Conquista, en el siglo XVI, cuando al
llegar los espafioles se inicia un proceso de adaptacion a las tierras visitantes, tratando
de acoplarse al terreno y conociendo su sistema de alimentacion. La busqueda de

adaptar los productos de aquellas tierras a los platos costumbristas de aquella Espafia
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transitoria entre la Edad Media y la edad moderna, genera un cambio sustancial en la

alimentacion de la region. (Martinez Velandia, 2016, p.74)

Los espafioles llegaron con un repertorio de costumbres a las recién descubiertas
tierras y llegaron en busca de como implantarlas y adaptarlas a su nuevo hogar en la
busqueda perpetuar sus tradiciones alimentarias con los ingredientes nativos. Con el
paso de los afios y tras verse menguada la poblacion indigena a causa de las rebeliones
y las enfermedades, se tomo la decision de traer mujeres negras africanas a América.
Martinez Velandia (2016) afirma. “El espafiol penso en traer a la mujer negra afios
después con el fin de que se encargara de la preparacion de sus alimentos, por la
desconfianza de que los platos preparados por los indigenas fueran envenenados. De
esta manera se da la principal fusion de la cocina colombiana con la integracion de
ingredientes nativos y fordneos, la implementacion de técnicas y utensilios

provenientes de Espafa y Africa” (p.77).

La llegada de esta nueva servidumbre produjo lo que seria el principal cambio que
forjo los origenes la actual cocina colombiana. Este fue un momento clave en la
gastronomia nacional, la cocina se enriqueci6 con elementos como los fritos, de origen
africano, también ingredientes como el coco y el platano, se volvid una cocina pesada
en ingredientes. Martinez Velandia (2016) denota. “Esta ultima fue fundamental en la
constitucion de la nueva cocina, cargada de ingredientes, color y con mayor fuerza en
el sabor; la técnica de la fritura profunda se establecié aqui gracias a la herencia
africana, asi como la incorporacion del coco y el platano en la cocina. También se

implementd el uso de las hojas de las plantas en la coccion de alimentos” (p.78).
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No solo la mixtura con la cocina africana derivoé en nuestra riqueza culinaria. Los
espanoles aportaron la base cérnica del menu colombiano, asi como también llegaria
utensilios esenciales en la cocina. Martinez Velandia (2016) respecto al tema dice.
“Sustanciales cambios llegarian con el ingreso de importantes productos tales como el
cerdo, la res, los condimentos, sin contar los adminiculos que facilitarian toda la cadena
desde la parte operativa en la fase de produccion de los cultivos, hasta los utensilios para
cocinar y servir los platos” (p.78). Otro actor importante en la construccion de la cultura
gastrondmica colombiana es la influencia de los moros, arabes y judios, ellos aportaron
el protocolo y el uso de utensilios en la mesa, asi como el orden de servir los platos y
uno de los fuertes colombianos, los dulces. Martinez Velandia (2016) afirma que. “Aqui
entra con gran importancia la influencia drabe y judia, con aportes como la necesidad de
consumir los alimentos en la mesa con un orden especifico, uso de cubiertos y la
incorporacion de los dulces en el ment, labor que desarrollarian por excelencia las

monjas en los conventos” (p.78).

A partir de la evidencia se entiende que la cocina colombiana es muy diversa debido la
variada influencia cultural de otros pueblos que intervinieron en la construccion del pais.
es imposible dejar fuera a los alemanes y sirio-libaneses, turcos, que llegaron a finales
del siglo XIX. Dentro de la carta culinaria colombiana destacan las sopas, los guisados,
fritos y asados que se encuentran presentes en todos los rincones de la nacion, ademas
de ingredientes como el ajo, la manteca de cerdo, el achiote, la cebolla el tomate y
diversos tipos de harinas y quesos frescos que se combinan para crear irresistibles

delicias unicas en el continente.
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2.2.6.2. Gastronomia Regional

La gastronomia de Norte de Santander tiene sus inicios en la colonizacion de Espaiia.
Los espanoles llegaron a américa trayendo en sus barcos una gran variedad de
productos que no existian en ese entonces en el continente americano como el cerdo, la
carne vacuna, el pollo, el trigo, entre otros. (Carrillo Pefialoza, 2014) dice. “Norte de
Santander es un departamento que se ubica al nororiente de la region Andina, donde
presenta gran riqueza historica, econdmica, cultural y gastronomica; esta riqueza puede
estar influenciada en el continente americano por las tradiciones que se presentaron, en
la conquista y colonia de los espafioles y alemanes” (p.24). Demostrando que el
departamento posee una compleja variedad de preparaciones que tienen un origen
diverso. De los Rios, Estrada, Moreno, Patifio, Yances, (como se cita en Carrillo
Penaloza, 2014) De igual manera, este departamento se puede ver afectado por la
migracion sirio-libanesa que se dio en el vecino pais de Venezuela, llegando asi a
fraguarse gran diversidad en sus platos tipicos referido a sus ingredientes y

preparaciones de estos mismos.

Dichos productos y preparaciones tienen una gran importancia en los platos tipicos de
este departamento ya que son parte de diversas preparaciones como el sancocho o el
mute. (Carrillo Penaloza, 2014) dice. “Plato Norte santandereano tipico de los
domingos que se compone de ingredientes tales como el callo, tendon, macarrones,
garbanzos, ahuyama y variedad de papas, entre otros” (p.24). El mute es un plato donde
no pueden faltar las visceras de res, callo o mondongo. Esta preparacion proviene de

platos espafioles como la olla podrida, que es una sopa de diversos ingredientes cargada
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de especias que se sancochaban durante varios dias y de una primitiva preparacion
indigena. (Carrillo Pefialoza, 2014) afirma. “Desde ese momento hasta la llegada de los
espafoles se han ido presentando diferentes cambios en la receta, ya sea manteniendo
ingredientes principales tales como el maiz que era proveniente del continente
americano o agregando alimentos que en el momento del origen no se encontraban
disponibles” (p.25). El mute es un plato de los Santanderes y que demuestra la
familiaridad entre los departamentos del otrora gran Santander. (Castellon, Fontecha,
2018) “Algunos autores ubican los origenes histdricos de esta preparacion en el
contexto del grupo indigena guane. Los integrantes de esta etnia preparaban un caldo
seco de maiz al que, gracias a la influencia europea, posteriormente se le fueron
agregando otros ingredientes” (p.187). El mute se puede encontrar en municipios como
Cucuta, Pamplona, Ocafia, Bucaramanga, Socorro, Zapatoca, entre otros. Siendo uno

de los principales actores en la culinaria de la region.

Otro plato tipico de la region es el capdn relleno que al igual que el mute es una
preparacion tipica de los Santanderes. El capdn es un rollo de carne relleno a base de
carne, zanahoria, habichuela y huevo. En Santander se encuentra en los municipios de
Girén y Bucaramanga y en Norte de Santander casi en la totalidad de su territorio
siendo este conocido como capon o muchacho relleno en algunas poblaciones. Esta
preparacion es muy reconocida por ser el uno de los protagonistas en las cenas
navidefias. Daza (como se cit6 en Carrillo Pefialoza, 2014) El capon relleno es un plato
norte santandereano exquisito el cual, también es llamado muchacho relleno en otras
regiones del pais. En Espafa se utiliza un pollo joven, carne que posee buen sabor;
donde contiene: frutos secos, huevos, carne de cerdo y albaricoques, mezclado con un
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tipo de licor y finas hierbas. Esta preparacion a nivel del departamento de Norte de
Santander contiene diferencias notorias tales como: que dentro va relleno de carne,
zanahoria, habichuelas, huevo, condimentos y especias que se utilizan en el momento

de sazonar la carne.

En la gastronomia de los Santanderes no solo resaltan estos platos, también se puede
agregar a la lista un sin fin de ingredientes, platos y preparaciones como el queso, el
chocolate, el café, los panes y dulces. Ademés de bebidas fermentadas como el masato,
el guarapo y la chicha. Todos estos productos son la base de la diversidad culinaria de
los Santanderes. Departamentos que han tenido un gran intercambio gastrondmico desde
tiempos inmemorables. Estos intercambios son la base de lo que hoy en dia es la
gastronomia regional. Una cocina llena de sabores y saberes ancestrales digna de ser

estudiada y reconocida por su variedad y autenticidad.

2.2.6.3. Gastronomia ocanera

La gastronomia del municipio de Ocafia es el resultante de un mestizaje cultural en el
que predomina la herencia indigena y espanola. con platos y preparaciones como el
ajiaco ocafiero y el guisado de barbatusca. como dice en el diario el Tiempo (El
Tiempo, 1996) “En materia gastrondmica, esta ciudad cuenta con un menu propio: la
arepa con queso, el guiso de barbatusca, el ajiaco ocaiiero de frijol billorro y el mute
con cebollitas hacen las delicias de los visitantes” (p.1). Estos son solo algunos de los
exponentes de la gastronomia del municipio que cuenta con mas platos y preparaciones

de los que se cree. Ocafia tiene cuatro preparaciones insignia reconocidas a nivel
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nacional, la arepa ocafera, el pan ocanero, preparado con un fermento a base de
guarapo, las cebollitas ocafieras y el bolegancho, destilado popular del municipio, estos

gozan de un puesto privilegiado en su ment, pero la lista no para ahi.

Arepa, base de nuestra alimentacidn, Sopas: sancocho de gallina, la sopa de
arroz, y la de frijol «villorrio», con el cual se prepara el «ajiaco» con hueso de
cola o de cadera, yuca, platano, papa y ahuyama, acompainado con cilantro o
limén (anteriormente usaban naranja agria de la huerta mas cercana.) En navidad
el tamal. La barbatusca: (erythrina umbrosa) flor pequefia de color rojo naranja y
forma de pajarito. Se le quita el pistilo, se «sancochay, se deja macerar en agua-
masa hasta por dos dias, se machaca y se guisa con cebollas, tomates, sal, ajo 'y
pimienta. Se come revuelta con huevos pericos o con pescado bagre. La cebolla y
la cocota. Los dulces caseros merecen renglon especial. Son los mas tradicionales
el arequipe de leche, el dulce de pifia con tomate y coco, las jaleas, cocadas,

arifuques, mantequillados y muchos otros. (Pacheco, 2011, p.25).

En Ocana técnicas como la conserva de cebollitas o la interpretacion de recetas
como los como bufiuelos ocafieros y el tamal ocafiero son muestra del diverso mundo de
la cocina de la ciudad. este repertorio gastronomico ha ido evolucionando a través del
tiempo. Es importante resaltar que este municipio tiene combinaciones de los
Santanderes. Que a su vez son el resultado de la gran variedad de preparaciones
tradicionales que encontraron en el municipio de Ocafia su hogar y son de gran

importancia en la mesa de los ocafieros, que se enorgullecen de su gastronomia.
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2.3. marco conceptual.

El siguiente marco conceptual explica una serie de términos necesarios para la
comprension del presente proyecto ayudando al lector a entender e interpretar la

investigacion aqui desarrollada.

1.  Patrimonio gastrondmico: platos y usos culinarios adquiridos a lo largo del
tiempo por cualquier razon. Patrimonio: conjunto
de los bienes y derechos propios adquiridos por cualquier titulo. Gastronomia:
Conjunto de los platos y usos culinarios propios de un determinado lugar. Tomado de

la RAE

2. Inmigrar: Dicho de una persona: Llegar a un pais extranjero para radicarse en €l.

Tomado de la RAE

3. Guardian del patrimonio: Persona que cuida y posee un conocimiento sobre un
patrimonio cultural. Guardian: Persona que guarda algo y cuida de ello. Patrimonio:
Conjunto de los bienes y derechos propios adquiridos por cualquier titulo. Tomado de la

RAE.

4.  promotor gastrondémico: que promueve la gastronomia haciendo lo necesario para

que esta sea lograda. construido a partir del termino promotor de la RAE.

5. Fomentar la cocina tradicional: promover, impulsar o proteger la cocina que por

diversos motivos se considera propia de un lugar.
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6.  Aculturar:
Incorporar a un individuo o a un grupo humano elementos culturales de otro grupo.

Tomado de la RAE

7. Saberes ancestrales: Saber: Tener noticia o conocimiento de algo. Ancestrales:

Procedente de una tradicién remota o muy antigua. Tomado de la RAE

8.  Preservar:
Proteger, resguardar anticipadamente a alguien o algo, de algin dafio o peligro. Tomado

de la RAE

9. Salvaguardar: Defender, amparar, proteger algo o a alguien. Tomado de la RAE

2.4 Marco legal.

El presente proyecto al ser una investigacion destinada al fomento de las cocinas
tradicionales las cuales hacen parte del patrimonio inmaterial cultural sigue una serie de

politicas de salvaguarda contempladas en las normas colombianas.

2.4.1. politica para el conocimiento, salvaguardia y el fomento de la alimentacion

y las cocinas tradicionales de Colombia.

dicha politica explica que la cocina tradicional es uno de los pilares del patrimonio
cultural inmaterial de Colombia y que es un deber cuidar estas técnicas y preparaciones
ancestrales que tienen sus origines en diferentes culturas como la indigena, éarabe,
espafiola y africana, que con el paso del tiempo resulto en una mezcla que dio origen a

platos tnicos. Que cumplen una funcion de comunicaciéon con el entorno inmediato,
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también funciona como cohesionador de la cultura, siendo esta politica adoptada por el

ministerio de cultura en 2009 y publicada en 2012.

2.4.2. ley 1185 de 2008 por la cual se modifica y adiciona la ley 397 de 1997 ley

general de cultura.

Dicha ley tiene como principal propdsito la salvaguardia, proteccion, conservacion,
recuperacion, sostenibilidad y divulgacion del patrimonio cultural de Colombia.
Garantizando la postergacion de estos conocimientos tan importantes para el desarrollo

y el sostenimiento cultural del pais.

2.4.3. ley 1037 de 2006 Por medio de la cual se aprueba la “Convencion para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial”, aprobada por la Conferencia
General de la Unesco en su XXXII reunion, celebrada en Paris y clausurada el
diecisiete (17) de octubre de dos mil tres (2003), y hecha y firmada en Paris el tres

(3) de noviembre de dos mil tres (2003).

Esta ley acoge los acuerdos establecidos en la convencion para la salvaguardia del
patrimonio cultural inmaterial, conferencia de la UNESCO en 2003. Considerando la
importancia que reviste el patrimonio cultural inmaterial como crisol de la diversidad
cultural y garante del desarrollo sostenible. Destacando la importancia de investigar

sobre el patrimonio cultural inmaterial.
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3. Metodologia

3.1. Enfoques y métodos de investigacion

3.1.1. Enfoque.

El proyecto tuvo un enfoque cualitativo el cual se basa en la construccion de
informacion sobre la marcha y no requiere un orden especifico, este se centra en el

estudio social del ser.

Es un proceso total de estudio sobre la naturaleza del mundo social, precisamente,
porque es apropiada en aquellas situaciones mas complejas y moéviles de la sociedad.
Su labor esta centrada en el conocimiento en profundidad y no en su reduccion a
variables y objetos de investigacion. Es un proceso simultdneo de construccion del
conocimiento, en tanto las estrategias utilizadas para su desarrollo no se presentan en
una secuencia légicamente orientada, no obstante, el ordenamiento conceptual y
distributivo de las tareas a realizar de acuerdo a las preguntas provisionales y al
conocimiento emergente, durante su realizacion. En tal sentido, esta caracteristica
propia de la investigacion cualitativa involucra necesariamente, grupos conceptuales
como esquemas subyacentes del mundo que estamos indagando. Es por ello, que los
momentos que conforman el proyecto de investigacion desde su iniciacion, exigen del
investigador una labor cotidiana de analisis y construccion de la informacion. (Rojas,

Patifio, 2005, p.33).
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3.1.2. Métodos de investigacion.

Los métodos de investigacion aplicados al proyecto fue la entrevista semiestructurada

que se aplico para conocer a fondo a los guardianes del patrimonio y los investigadores.

también la teoria fundamentada (Rojas, Patifio,L..2005) menciona que la teoria
fundamentada “Exige la comparacion y contrastacion constante de los aspectos
centrales de la investigacion respecto a las fuentes teoricas y a la informacion

emergente; esta centrada en la busqueda del proceso basico psicosocial.” (P.42).

3.2. Fases de realizacion

Fase inductiva Fase tedrica

Fase de Fase de
aplicacion construccion

Figura 2. Fases de realizacion

3.2.1. Fase inductiva.

En esta fase se hizo una lluvia de ideas sobre problematicas gastronémicas del

departamento de Norte de Santander y se lleg6 a la conclusion de que la cocina
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tradicional ocafiera era la mas idonea para ser investigada debido a su reciente

expansion por los Santanderes y su deterioro causado por la globalizacion.

3.2.2. Fase teorica

En esta fase se hizo una investigacion previa para conocer mas a fondo todo lo que
llevo a Ocafia a convertirse en una de las potencias culinarias de los Santanderes.
También se hizo una busqueda y revision de antecedentes internacionales y nacionales
para tener idea de como se ha desarrollado el tema de fomentar la gastronomia propia
de un municipio, region o pais. Sumado a esto en la construccion del marco teodrico se
hizo una investigacion profunda sobre todos los lineamientos culturales de Ocaia, su
influencia historica y gastronomica ademads de la forma en la que esta se integra al

entorno nacional.

3.2.3. Fase de construccion.

Se indagd acerca del método mas apropiado para la investigacion definiendo los
lineamientos base para el método aplicable al proyecto. Una vez definido el método se
procedio a la construccion de herramientas para recolectar los datos necesarios para
estudiar la cocina tradicional del municipio de Ocafa y poder fomentarla. Para esto se
realizo una serie de encuestas, entrevistas e historias de vida, en el municipio de Ocafia
como parte de la ejecucion del proyecto de investigacion. Después de esto se tomaron
los datos recolectados, se compararon con la teoria inicial y se elabor6 un plan de

accion para concluir la investigacion.
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3.2.4. Fase aplicativa

Se creo con base a los conocimientos adquiridos un documento en el que se depositan
los saberes ancestrales, los platos, las preparaciones y los guardianes del municipio de

Ocana.

3.3. Descripcion de la poblacion objeto (Poblacion, participantes y seleccion de la

muestra)

En el presente proyecto la poblacion objeto de estudio que se contempld fueron las
personas, mayores de 18 afos, propias del municipio de Ocafa, Norte de Santander,
dedicadas a la elaboracion y promocion de platos y productos presentes en la
gastronomia tipica del municipio. Elaborandolos de manera tradicional y siguiendo
técnicas ancestrales. También se tuvo en cuenta a la poblacion en general para
identificar el estado actual del conocimiento sobre la gastronomia ocafiera
identificando los platos considerados propios para los ocaiieros. Se seleccion¢ la
poblacién mayor en especial para tener un conocimiento especifico sobre las

tradiciones culinarias del municipio.

3.4. Instrumentos de recoleccion de informacion

Para el proyecto desarrollado como instrumentos de recoleccion de datos se uso la

encuesta la historia de vida, la entrevista y el registro fotografico.
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3.4.1. Historia de vida

La historia de vida es una técnica investigativa de caracter cualitativo que se ubica en
marco biografico, siendo su principal objeto el analisis de la transcripcion de lo que el
investigador obtiene mediante el relato de toda una vida o de momentos concretos de la
misma. Oido de la misma persona o de terceros, es decir, de personas que aportan datos

sobre el sujeto estudiado (Cotén, 2012).

3.4.2. Entrevista

Como una de las principales herramientas de recoleccion de datos se utilizo la
entrevista asi como dicen Denzin y Lincoln (como se cita en Vargas, 2012) la
entrevista es “una conversacion, es el arte de realizar preguntas y escuchar respuestas”.
Como técnica de recogida de datos, esta fuertemente influenciada por las caracteristicas

personales del entrevistador.

3.4.3. Registro fotografico

En areas de estudio profesional fuera de la de disefio, como la antropologia y la
sociologia visual, a la fotografia se le concede el caracter de componente metédico en
la investigacion. Esto quiere decir, como sefala Markus Banks, que se procede
metodolégicamente mediante la creacion de representaciones visuales (estudiar

sociedades por medio de la produccién de imagenes).
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3.5. Validacion de instrumentos de recoleccion.

Para el proceso de validacion de los instrumentos de recoleccion de datos se conto
con la opinion profesional de la antropdloga Indira Quiroga docente del programa de
gastronomia y alta cocina de la universidad autbnoma de Bucaramanga. Quien avalo
los guiones de entrevista para guardianes del patrimonio y promotores de la cocina
tradicional y sugiri6 replantear un objetivo especifico el cual fue corregido segiin

indicaciones de la antropdloga.

3.6. Procedimiento en la aplicacion de instrumentos

Inicialmente se hizo un viaje de reconocimiento al municipio de Ocafia donde se
visitaron diversos establecimientos gastrondmicos y turisticos, sumado a esto se
dialogd con personas residentes en la ciudad para identificar personajes representativos
del panorama culinario y cultural de la provincia de Ocafia. Posteriormente en un
segundo viaje se hizo un acercamiento a los individuos seleccionados para informarlos
sobre el proyecto y su finalidad con el proposito de acordar una cita para conversar y
en medio de la conversacion realizar la entrevista de tal manera que el sujeto

entrevistado no lo percibiera.

3.7. Analisis de datos

Para el propodsito de procesar la informacion recolectada en el trabajo de campo se
identificaron dos categorias primarias dentro de las cuales se puede organizar los datos

recolectados. Durante la investigacion se establecieron como categorias la cultura y la
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cocina. dentro de la primera se contempl6 todo lo que tiene que ver con los habitos y
costumbres de Ocafa, asi mismo todo lo que tiene que ver con los aspectos historicos y
todo aquello que define a la identidad del ocafiero. Y la segunda categoria abarca todo
aquello que se relaciona con la gastronomia partiendo de lo macro a lo micro, es decir
contempla a la cocina desde el ambito nacional hasta el municipal. Cabe destacar que
inicialmente se contemplaron los aspectos generales para luego categorizar los datos

especificos de cada categoria.
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Titulo Objetivos Preguntas Categorias Subcategorias
Fomentar la General: e ;Coémo fomentar la e Cultura. e Habitos y costumbres.
cocina e Fomentar la cocina cocina tradicional del e Patrimonio.
tradicional del tradicional del municipio de Ocafia e Identidad.
municipio de municipio de Ocafia como hito e Gusto.
Ocana como como hito gastronomico? e Ubicacion geografica
hito gastrondmico. e Historia.
gastronomico

Especifico: e ;Por qué las cocinas e Cocina. e Gastronomia nacional.

e I[dentificar los platos
y las preparaciones
que hacen Unica a la

gastronomia ocafiera.

e Describir la amplia
oferta culinaria de
este municipio y su
zona de influencia.

e Impactar de manera
positiva la cocina
tradicional ocafiera
resaltando su
autenticidad y
atractivo por medios
de difusion de
informacion virtual

tradicionales del
municipio de Ocaiia,
norte de Santander
se estan perdiendo?
;Qué método de
investigacion
implementar para
fomentar la
gastronomia de
Ocafia?

;Por qué los
guardianes del
patrimonio son
importantes y como
proteger su
conocimiento?

Gastronomia norte
santandereana.
Gastronomia ocafiera
(municipal).

Cocina fusion.
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3.8. Aspectos éticos

Para proteger la identidad de los colaboradores y la autenticidad de los datos
recolectados los participantes fueron informados previamente que la participacion era
voluntaria y que no otorgaba derecho a remuneracion alguna, ademas de que su aporte
era de caracter anonimo. Previamente a esto se les presentd de manera clara el proyecto
y sus objetivos. Esto con la finalidad de persuadir a los sujetos a participar de la
investigacion, para finalizar una vez aprobado se les presentd un consentimiento, que se
entregaba por constancia de que la informacion suministrada serd utilizada con fines

académicos. Del cual existe copia firmada por cada uno de los participantes.
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4. Resultados

Una vez aplicados los instrumentos de recoleccion de informacion se organizaron por
categorias dandole un orden a los datos obtenidos. Cada categoria contiene informacion
clara sobre el desarrollo de la investigacion facilitando su lectura y comprension yendo
de lo macro a lo micro, es decir se inicia resaltando la informacion general para luego ir
a los datos mas especificos. Se destaca que el producto final de esta investigacion es una
herramienta informativa que se enfoca en promover la cocina tradicional ocafiera y

destacar su importancia a nivel cultural.

4.1. Resultados por poblacion

Teniendo en cuenta que el proyecto estd enfocado en fomentar la cocina tradicional
ocailera se conto con el apoyo de sujetos que aportaron al desarrollo de éste como
promotores gastronomicos, guardianes del patrimonio o desde un punto mixto como
guardianes y promotores. A continuacion, se desglosan los resultados obtenidos por

poblacion.

4.1.1. Promotores gastronomicos

Los promotores gastrondmicos en general expresaron el deseo de dar a conocer la
cocina tradicional y la cultura ocafiera a nivel nacional. Cada uno de ellos desde un
punto de vista unico y diferente, un historiador, un agente turistico, un escritor, entre
otros, piensan muy diferente, esto permitio nutrir la investigacion que se realizd. Cabe

destacar que, aunque son puntos de vista muy diferentes todos apuntan al fomento de la
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cocina tradicional, todos coinciden en destacar el protagonismo de la arepa ocafiera y los
rituales detras de su preparacion, ademas de una cantidad de platos que la acompanan.
Con el historiador se encontrd que la cocina tradicional ocafiera es similar a la cocina
tradicional mexicana, también se encontrd que su fruta insignia la cocota es de origen
centro americano, la vajilla de peltre y el proceso de elaboracion de la arepa ocafera se
compara con la vajilla campesina mexicana también de peltre y la elaboracion de las
tortillas mexicanas, México y Ocana sostienen a la horchata como una de sus bebidas
tradicionales y culturalmente existe una danza mexicana llamada la danza de los
tecuanes que en Ocafa es parte de su tradicion siendo popularmente conocida como la
danza del tigre o la matanza del tigre. Lo que lo llevo a colaborar en la escritura de un
libro de cocina tradicional ocafiera. Todos estos datos dan pie a futuras investigaciones a
nivel cultural y gastronémico. El promotor turistico encontr6 que la cocina tradicional es
una fuente de turismo increible gracias a la singularidad de la cocina tradicional ocafiera,
la cual alin conserva muchos de sus rituales y supersticiones alrededor del fogén. El
propietario de la franquicia tiene como filosofia dar lo mejor de su casa al comensal, al
ser criado en una familia tradicionalista aprendio de la mano de sus padres a elaborar las
preparaciones tradicionales de su tierra, esto lo llevé a descubrir que a la gente de todo el
pais le parece unica y deliciosa la comida ocafiera lo que lo llevo a ser uno de los
principales protagonistas del panorama gastrondmico ocafiero y promover a Ocafia
llevando un rincén de su ciudad a diferentes puntos del territorio colombiano. También
destacan que culturalmente Ocafia cuenta con un sinfin de atractivos turisticos que se
relacionan con su gastronomia, como la Semana Santa, la ermita, la playa, entre otros.

Ellos expresan con gran preocupacion la tendencia que existe entre las nuevas
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generaciones de desestimar el valor de la cocina tipica, por esto sus esfuerzos en renovar
la cocina tradicional se centran en hacerla atractiva y de facil acceso por medio de las
nuevas tecnologias, la venta de platos tradicionales y manuales de cocina para aquellos
que deseen aprender. En algunos casos llegando a fusionarla con platos tradicionales de
otros paises para captar la atencion de la poblacion en general pero especialmente de los
jovenes que actualmente apuestan por la comida extranjera, llevandonos a un nuevo

proceso de mestizaje que un dia también sera reconocido como tradicional.

4.1.2. Guardianes del patrimonio

Los guardianes del patrimonio surgen de diferentes origenes y también pueden ser
“millenials”. Fue lo que se descubrid en Ocana. Durante la investigacion se cont6 con la
participacion de un guardian de alrededor de 70 afios y dos mas jovenes de
aproximadamente 36 afios quienes siendo relativamente jovenes portan un conocimiento
ancestral adquirido por gusto y por las circunstancias de su juventud, la cual los acerco a
sus origenes y los llevo a enamorarse del patrimonio cultural inmaterial gastronémico
ocafiero. Un factor comun de los guardianes del patrimonio es un acercamiento a
temprana edad con la cocina tradicional, también aplican sus conocimientos a fines
economicos, siendo en muchos casos su principal fuente de ingresos. En general ellos
ven con gran respeto e interés todo aquello que rodea el fogon ocafiero y trabajan para
que estos conocimientos se fortalezcan y no se pierdan con el pasar de los afios. Entre
ellos no solo se encuentran cocineros y cocineras tradicionales quienes sin indagar
mucho en el origen de sus recetas atribuyéndolas usualmente a sus abuelos o padres.

Particularmente es comun que estos cocineros se aferren al sentido de nostalgia que
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evocan sus preparaciones hablando de los recuerdos que rememoran al momento de
hacer sus platos o de consumirlos. Por otro lado, también existen académicos que desde
sus investigaciones contribuyen al fortalecimiento, la conservacion y el rescate de
saberes ancestrales que estan en peligro de desaparecer. Ellos también hablan con mucha
nostalgia al momento de compartir sobre la gastronomia ocafiera, recuerdan momentos
de su juventud que con el paso de los afios tomaron importancia junto con sus
investigaciones, un ejemplo de esto es cuando se refieren a las golosinas que de nifos
consumian sentados en un parque o después de misa, dichos recuerdos los llevaron a
investigar y profundizar en los origenes de las delicias ocafieras que hoy en dia se
encuentran a salvo consignadas en recetarios disponibles en versiones digitales y fisicas.
Su trabajo es una garantia de que, aunque descansen en paz aquellos ancestrales
conocedores quienes vendian sus productos en las calles de la Ocafia de antafio, sus
conocimientos estan a salvo gracias a la labor de estos guardianes quienes procuran
mantener viva la memoria y convertir la tradicion oral de aquellos personajes

centenarios, en libros y articulos sobre cocina tradicional ocafiera.

4.2 Resultado por subcategorias

Para facilitar la comprension de la informacion recolectada de forma mas especifica se
dividieron los datos por subcategorias que comprenden de manera puntual temas
especificos esenciales para construir un correcto analisis de informacién. Por parte de la
categoria de cultura se cuenta con seis subcategorias y por parte de la categoria de
cocina se cuenta con cuatro categorias de las cuales una de ellas es una subcategoria

emergente la cual fue catalogada como cocina fusion.
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4.2.1. Habitos y costumbres

Dentro de los datos obtenidos se descubri6 que los ocafieros son principalmente
catolicos y devotos fervientes, muchos de sus platos son hoy simbolo de alguna
festividad catdlica. También se encontrd que es costumbre tener en el patio de la casa
toda clase de plantas comestibles y medicinales, razon por la cual sus ingredientes estan
presentes a lo largo y ancho de la antigua provincia de Ocana atribuyéndole la virtud de
ser una tierra que consume lo que produce y mantiene muy activa la siembra y cria de
sus ingredientes mas representativos y ancestrales. Una de las razones mas importantes
que ha facilitado la expansion a nivel nacional de su cocina tradicional es la
caracteristica hospitalidad del ocafiero quien es un excelente anfitrién y procura dar a
conocer sus sabores a todo el que llega a su casa, aun estando lejos de su tierra natal.
Dicha actitud a permitido que la cocina tradicional del municipio de Ocafia tenga

muchos adeptos a nivel nacional e incluso internacional.

4.2.2. Patrimonio

Ocafia como muchos municipios a nivel nacional tienen un patrimonio, este puede ser
material o inmaterial, la ciudad por ejemplo es reconocida como capital religiosa debido
a dos apariciones religiosas conocidas como la virgen de Torcoroma y el Jesus cautivo,
también posee un parque nacional natural, rea Unica nacional llamado los Estoraques,

esta la elaboracion de la arepa y el pan que son unicos en el panorama nacional.
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4.2.3. Identidad

La identidad de los ocafieros es algo muy marcado en la sociedad y a pesar de que hoy
en dia ya no son una sola gran provincia, los diferentes pueblos alrededor la ciudad que
conformaban la antigua provincia aun se consideran uno solo y eso se nota en
caracteristicas como su jerga, su alimentacion y su estilo de vida. Dentro de la
investigacion se encontrod que gran parte de los platos tipicos de Ocafia son un fuerte
simbolo de identidad provocando que se conserven sus recetas ancestrales con muy
pocas modificaciones, también se descubrid que el ocafiero muestra su cocina como el
simbolo de su parafernalia cultural, y como simbolo de la cocina esta la arepa ocafiera
que es el motivo de orgullo de sus cocinas. Se encontrd que entre los siglos XVII y XIX
Ocafia fue escenario de una ola migratoria multicultural que nutri6 su acervo cultural
dandole una significante importancia durante los siglos de la colonia, ademds de que hoy
en dia cuenta con una muestra de identidad digna de promover en toda Colombia que es
el desfile de los genitores, este rememora los etnias que colonizaron estos territorios y
mantiene viva la tradicion de sus pueblos de origen llevando a Ocana a tener platos
considerados propios pero que fueron adoptados de otras culturas como el caso del plato

arabe.

4.2.4. Gusto

Dentro de la investigacion se encontr6 que el gusto del ocafiero es conservador y de
sabores marcados. El uso de la alcaparra y el vino blanco como ingredientes denota que

su principal influencia seria la cocina espaola, pero es interesante ver como el oriundo
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de Ocafia adopto la comida indigena como parte de su tradicion, lo que da un sabor muy
herbal a los platos de este municipio. Otro de sus ingredientes principales es el comino

que le da a sus platos un sabor fuerte y muy especifico. Sin embargo, el gusto no solo se
refiere a la alimentacion, el ocafiero en la investigacion demostro ser un ser preocupado

y que recibe con gran placer toda muestra cultural o historica.

4.2.5. Ubicacion geografica

Dentro de los datos recolectados se encontrd que la ubicacion geografica de Ocaiia fue
un punto a favor para el desarrollo de la poblacidn, la antigua provincia de Ocafia poseia
casi todos los pisos térmicos, ademas de ser el punto de acceso de la mercancia que
llegaba al pais. Todo esto le permiti6 ser un lugar beneficiado por la migracion y la
calidad de sus productos que pasaban por el antiguo puerto real en gamarra, que era
parte de la provincia. La ciudad de Ocafa cuenta con un clima con una temperatura
media de 18 grados lo que la hizo atractiva para vivir debido al parecido con el clima
madrilefio. Tanto asi que originalmente fue bautizada como Santa Ana de Ocafia de la

Nueva Madrid.

4.2.6. Historia

La historia de la ciudad de Ocafia es una historia que como se hablaba en categorias
anteriores fue un centro comercial de gran importancia en el pais ya que éste era el
puerto real, claro estd que antes de este periodo en el momento de su fundacion. Los
grupos indigenas de la zona como los hacaritama se mezclaron con la cultura espafiola

surgiendo como fruto de esta mezcla la elaboracion de platos como la arepa ocafiera y la
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barbatusca. Volviendo al periodo colonial, Ocafia fue una ciudad con un gran apogeo
comercial y cultural hasta principios del siglo XX lo que ha dejado una huella

imborrable en ella que hoy es el motivo de orgullo y trabajo de muchos Ocatfieros.

4.2.7. Gastronomia nacional

Como cualquier municipio parte del territorio colombiano, su cocina no se escapa de
seguir las pautas de la gastronomia nacional, existen tamales, arepas, caldos, guisados,
dulces, pero todos ellos con métodos Unicos y otros tomados de otras regiones o
culturas. No es muy dificil darse cuenta de que, dentro de las capitales gastrondmicas de
Colombia, se encuentra Ocafia. Muchos de los platos ocafieros son una adaptacion de
platos nacionales como el caso del ajiaco que, en este caso, en Ocafa se elabora a base
de frijoles, pero en la region cundiboyacense se hace a base de papas. O el caso del
tamal que en gran parte del pais es de maiz y en el caso del tamal ocafiero este es de

arroz.

4.2.8. Gastronomia norte santandereana

Acercandonos mas a la cocina tradicional ocaiera, surge que también posee su propia
version de platos regionales como el caso del mute, el sancocho y ciertos dulces. Sin
embargo, persiste la tendencia que se descubri6 a lo largo de la investigacion de darle un
nuevo sentido a los platos tradicionales. En algunos casos es notable la alteracion que

sufrieron por circunstancias econdmicas o culturales.
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4.2.9. Gastronomia ocanera

Esta subcategoria es de gran importancia ya que en este punto se desglosa la influencia
que sufri6 la cocina ocafiera a lo largo de la historia marcando como principal tendencia
la pauta nacional que es un mestizaje de tres principales cocinas, la africana, la espafiola
y la indigena. Sin embargo, en Ocafia también hay presencia de otras culturas que

aportaron a la construccion de lo que hoy en dia es considerado como propio.

4.2.10. Cocina fusion

Durante la investigacion surgié una nueva subcategoria, la cual abarca todo aquello
que tiene que ver con la cocina tradicional que se fusiona con otras cocinas del mundo,
son notorios varios casos y es de tenerse en cuenta que la cocina tradicional en si es una
construccion de diferentes cocinas que llegaron con las olas de inmigrantes en siglos
pasados, ellos hicieron de la antigua provincia de Ocana su hogar. Hoy en dia existe un
nuevo movimiento de cocina fusion el cual surge por la necesidad de hacer atractivos
platos e ingredientes tradicionales que estaban siendo menospreciados y olvidados por
las nuevas generaciones, gracias a esto surgen platos reconocidos por su éxito en el
panorama de la nueva cocina ocafiera como la causa ocafiera, la areburguer, el areperro y
bebidas como el bolecafé. A pesar de ser una ramificacion de la cocina tradicional, en la
cultura del ocanero de hoy en dia crece la imagen de que la arepa puede ser
hamburguesa o perro, que la causa lleva barbatusca y que el bolegancho se toma

mezclado con jugo, café o cualquier otra bebida.
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4.3 Resultados por categoria

Con el fin de abarcar las diferentes subcategorias y facilitar la comprension de la
informacion se agruparon los datos por categorias que abarcan las conclusiones por
subcategoria llevandonos a englobar de forma resumida temas especificos esenciales
para construir un correcto analisis de informacion. Las categorias principales son cultura

y cocina.

4.3.1. Cultura

Dentro de la totalidad de la investigacion se encontrd una marcada consistencia entre
los datos obtenidos en el marco tedrico y el trabajo de campo. Desde principios del siglo
XVI Ocafia fue una ciudad estratégica en el territorio nacional. Al ser el puerto real del
entonces llamado nuevo reino de granada, los pueblos migrantes encontraron al paso por
la ciudad un clima familiar al de su tierra natal y establecieron en la provincia un centro
de comercio que despachaba productos de todo tipo al resto del pais. Lo que cre6 una
sociedad ilustre en la que los neogranadinos residentes en Ocana disfrutaban de la
comodidad de Europa en las Indias. Alli se cultivaba y se molia trigo, se fabricaban
longanizas, se tomaban los mejores vinos, se encontraban los mejores tapices y
mobiliario para la casa, asi mismo también era el centro de comercio de esclavos. En
cuanto a sus habitos y costumbres cabe destacar que a la antigua provincia de Ocafia
llegaron diferentes grupos étnicos entre ellos los espafioles, africanos, sirio-libaneses,
franceses, entre otros; que se mezclaron con los Hacaritama los originales residentes de

la antigua provincia. También se descubrié que en algin punto de la historia pueblos de
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centro y norte de américa emigraron a los territorios de Ocaia, donde sus costumbres se
mezclaron con la sociedad ocafiera y surgieron similitudes en su forma de hablar, bailes
y platos. La mayoria de su poblacion profesa el catolicismo y la ciudad es reconocida
como capital religiosa, esto promueve el turismo en masas. Y no solo es el turismo
religioso, Ocafia también posee atractivos naturales, lo que la hace parte de los proyectos
nacionales de turismo sostenible, uno de los fuertes de la ciudad es su gastronomia
tradicional que estd viviendo un proceso de reanimacion y esta cobijada bajo las
normativas de salvaguarda del patrimonio. La ciudad tiene un punto a favor y es que el
ocafiero es muy regionalista y se esfuerza en mantener vive la historia a través de
diferentes medios como el desfile de los genitores el cual se celebra en diciembre, o las
fechas patrias las cuales reviven en el ocanero ese espiritu liberal debido a que muchos
sucesos de la época independentista sucedieron en Ocafia y por este valor historico para

la nacion, Ocafia estd por convertirse en destino turistico nacional.

4.3.2. Cocina

La cocina se erigié como categoria por el enfoque gastrondmico de nuestro proyecto,
dentro de la investigacion se encontrd que el fogon tradicional ocaiero tiene
generalidades con la cocina nacional y de norte de Santander. Descubrimos que en las
entrafias de su cocina existen técnicas e influencias que, por su antigiiedad, no sabemos
si surgieron en Ocafa o por el contrario llegaron al municipio. Lo que si descubrimos es
que Ocafia desde sus inicios fue protagonista de platos y preparaciones autéctonos, uno
de ellos, por no decir el mas antiguo de su ment es la barbatusca que a pesar de sus

origenes indigenas encontr6 lugar en la mesa espafiola. También posee una arepa con

54



una caracteristica Unica en el pais, su pellejo. La arepa ocafiera habitualmente va servida
con queso y es el acompafiamiento de una gastronomia con fuertes influencia arabes y
espafolas, donde en vez del guiso criollo, muy tradicional en las diferentes cocinas
nacionales, la gastronomia tradicional ocafiera tiene como base el vino blanco, la
alcaparra y la aceituna, fuera de la tradicional manteca de cerdo que es popular a nivel
nacional. Por otro lado, la ciudad cuenta con un menu de dulces muy de origen hispano-
africano, los cuales también tienen pares nacionales y otros inicos como su arepa como
es el caso de los mantequillados. Es curioso como desde el punto de vista gastrondmico
existe una fuerte influencia mexicana, similitudes como la arepa y la tortilla recién
asadas son innegables, asi como la horchata y la vajilla popular ocafiera la cual es de
peltre estos elementos también son parte de la cultura culinaria del mexicano. Se
encontro que el ocafiero es muy dado a la escritura y existen innumerables registros
historicos que permiten rastrear el origen de sus platos, quienes y como lo consumian.
En esta categoria fue muy valioso el aporte de los datos obtenidos por trabajo de campo
ya que estos aclararon muchos vacios existentes en la teoria y asi mismo la teoria dio
sentido a muchos datos obtenidos por los participantes como la evolucion en la forma
del fogon tradicional ocafiero y la evolucion de sus platos. Es importante decir que
dentro del movimiento de rescate de las cocinas tradicionales y su expansion fuera de las
fronteras de los municipios de origen, se encuentra que la cocina tradicional ocafiera esta
fortaleciéndose a un ritmo acelerado y cada dia es mas conocida en el pais, con esto
surgio una cocina “neotradicional” que fusiona exitosamente platos e ingredientes
tipicos ocafieros con recetas e ingredientes de otras partes del mundo, sin afectar su

caracteristica tradicional.



5. Conclusiones y recomendaciones

Una vez finalizado el proceso de analisis y recoleccion de informacion se llego a
diversas conclusiones que son relevantes para la investigacion y para nutrir los
conocimientos existentes en anteriores investigaciones. Ademas de esto se especifican
una serie de recomendaciones que dan pie a futuras investigaciones que puedan ser
realizadas por expertos en el tema como estudiantes de gastronomia, gastrénomos,

investigadores y emprendedores de la rama de la cocina tradicional.

5.1. Conclusiones

Una vez procesada la informacion obtenida y triangulada con el marco teorico y legal
de la investigacion dio a conocer una serie de resultados que dieron respuesta la
pregunta de como fomentar la cocina tradicional del municipio de Ocafia como hito
gastrondmico y debido a las tendencias de las nuevas generaciones se concluy6 que esta
se debe fomentar a través de medios de difusion de informacion virtuales. Se concluy6
que la cocina tradicional ocafiera posee platos autoctonos en abundancia como la arepa
ocaiera, la barbatusca, el pollo alcaparrado, la horchata, el bufiuelo ocafiero, la
empanada de coco, etc. Dichos platos se encuentran registrados varios recetarios siendo
el mas importante hasta ahora el de recetas que cuentan la historia. En cuanto a la oferta
del municipio, se encontr6é que el municipio de Ocafia cuenta con establecimientos que
se dedican a fomentar la cocina tradicional y su cultura desde diferentes puntos de vista

segun el pensamiento de sus propietarios, unos piensan en darle un toque “fast food” a la
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criolla, otros evocan la cocina de la abuela y hay quienes sostienen que la gastronomia

tradicional va de la mano con el estilo de un café.

5.2. Recomendaciones

Durante el desarrollo de la investigacion se encontrd que existen grandes vacios
histdricos respecto al origen de muchos platos y preparaciones que van desde la época
precolombina hasta la actualidad. Se recomienda para futuras investigaciones
profundizar en el aspecto historico. Ademas de esto se recomienda una investigacion que
identifique y profundice en la relacion cultural del municipio de Ocafia y México. Es
importante tener plenamente categorizada la informacion obtenida para evitar posibles
confusiones que ralenticen el proceso de obtencion de resultados, si esta categorizacion
no esta plenamente realizada el proceso se torna complejo. Se recomienda profundizar
en la influencia de la cocina arabe sobre la gastronomia ocafiera. Asi mismo, es

recomendable investigar sobre la influencia Hacaritama en la cocina tradicional.
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Anexos.
1. Guion entrevista dirigida a guardianes del patrimonio

Posterior a un encuentro con el sujeto a estudiar donde se le haga una introducciéon
acerca del proposito de la investigacion se acordara una cita con el tiempo suficiente por

sesion para obtener informacion concreta.

Se inicia la sesion.

Se pregunta el nombre del sujeto, su edad y su ocupacion.

Se le pide contar como fue su crianza. Para identificar datos como su cultura y
su entorno social. Buscando datos importantes sobre su familia y como eran las comidas
en la cotidianidad y en eventos especiales. ;Ddonde nacio? ;Como era la situacion
econdmica en su casa materna? ;Qué comia su familia? ;Cémo era la cocina de su casa

materna? ;qué elementos usaban en la cocina?

Se preguntard cuales fueron los primeros acercamientos con la cocina. ;Quién le

ensefo? ;por qué empezo a cocinar? ;Cual es el primer plato que preparo?

Se conducira al sujeto a contar su historia en la cocina. ;Cuantos afios lleva
cocinando? ;Por qué la cocina le gusta tanto? ;usted ha ensefiado a alguien mas a

cocinar estos platos o preparaciones?

Una vez identificado los platos que la persona conoce se procedera a conducir la
conversacion hacia la elaboracion de dichas preparaciones. ;como elabora usted (la
preparacion) desde la compra de los ingredientes hasta el momento en que lo sirve? (si el

entrevistado nombra utensilios o productos desconocidos para el investigador se le
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pedira por medio de pregunta que defina dicho objeto o producto) ;usted hace estos
platos para la venta o para el consumo propio? (si elabora el producto para la venta se le
hara las siguientes preguntas ;Qué tanto le compran? ;hace cuanto lo vende? ;Como
empezod a venderlo? ;en los ultimos afios ha aumentado o disminuido la cantidad de
clientes? ;a como lo vende? ;hay alguien en la familia que quiera heredar el negocio?
(Cuando usted era joven, también vendian estos productos o era de consumo casero?
[las personas que le compran este producto son personas jovenes o adultos mayores?
(Qué suelen decirles sus clientes sobre el producto?) ;qué tan seguido lo prepara?
(alguna vez ha probado otra manera de preparar el producto? ;Qué piensa los mas

jovenes de la familia de este plato?

Para terminar se le hace una tltima pregunta ;piensa usted que este plato o
preparacion corre el riesgo de desaparecer? Si la respuesta es positiva ;Qué se puede

hacer para evitar la pérdida del mismo?

Guion entrevista a promotores de la gastronomia

Dirigida a investigadores y promotores de la cocina tradicional.

Posterior a un encuentro con el sujeto a estudiar donde se le haga una introduccion
acerca del proposito de la investigacion se acordara una cita con el tiempo suficiente por

sesion para obtener informacion concreta.

Se inicia la sesion.

Se pregunta el nombre del sujeto, su edad y su ocupacion.

Se le preguntara que opina sobre la situacion actual de la cocina tradicional

ocanera.
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Le sera pedido que cuente acerca de su trabajo y que esta haciendo para para

fomentar la cocina tradicional de Ocana.

(Como obtuvo el conocimiento sobre la cocina tradicional ocafiera?

(Qué hace tan importante a la cocina tradicional ocafiera?

(Qué lo motivo a trabajar en pro de la cocina ocafiera?

(Qué opina sobre las nuevas generaciones en relacion con la cocina tradicional

ocaflera?

(Cuales son los cinco platos mas importantes de la gastronomia ocafiera?

Jhay alglin plato de la cocina ocafiera que sea inico en el pais?

(Cuales son las raices de la cocina ocafiera?

(Cuales son los utensilios tradicionales de una cocina ocafiera?

(Por qué se ven mas restaurantes tipicos ocafieros fuera de la ciudad y no dentro

del municipio?

(s1 se hiciera una ruta gastrondmica de cocina tradicional ocafera cudles serian

los lugares a visitar?

[cree que la gastronomia ocafiera puede ser un referente a nivel nacional?

(Qué se puede hacer para evitar que la cocina tradicional de Ocafia quede en el

olvido?

Para finalizar se le preguntard si desea aportar algo mas.
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2. 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 FOMENTAR LA COCINA TRADICIONAL DEL
MUNICIPIO DE OCANA COMO HITO GASTRONOMICO

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

Se informa que la participacién 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 informacion sera confidencial y no se usara
para ningun otro propodsito fuera de los de esta investigacion. Sus
respuestas 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 Auténoma 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.
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Acepto la participacién en el proyecto de grado fomentar la cocina
tradicional del municipio de Ocana como hito gastronémico.

Cuyo proposito es fomentar la cocina tradicional del municipio de Ocafia
como hito gastrondmico.

Nombre del Participante Firma del Participante
Fecha
(En letras de imprenta) I 1
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3. Fotografias

Fotografia 1. Arepa ocafiera de maiz amarillo asdndose en fogdn tradicional.
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Fotografia 2. Arepas ocafieras de maiz amarillo y maiz blanco sobre hoja de bijao.
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Fotografia 3. Arepa ocafiera de maiz blanco con acompafiamiento de queso costefio

rayado y nata artesanal
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Fotografia 4. Elaboracion de un pastel ocafiero.
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Fotografia 5. Batea, utensilio usado para amasar la masa de la arepa.
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Fotografia 6. Utensilios antiguos de cocina.
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