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Resumen  

El presente proyecto de investigación trata acerca de la recuperación de las tradiciones de 

alimentación y crianza en el municipio de Cepitá con el fin de mejorar el sabor de la carne 

caprina, donde se quiso identificar la razón de la pérdida del sabor en el cabro de Santander. De 

esta forma se realizaron visitas técnicas y diarios de campo a lugares donde se evidenció tanto la 

perdida como la salvaguarda de dichas tradiciones. 

Se tomó en cuenta la forma industrial de criar al ganado caprino para poder crear una 

comparación y dar testimonio del cambio que, desde la crianza hasta el sabor, ha tenido la carne 

de cabro, y pese a esta situación, estaría en peligro un plato insignia de Santander como lo es el 

cabro con pepitoria. Por esto es importante salvaguardar la verdadera tradición de crianza en los 

cabros para el consumo, teniendo en cuenta las respectivas normas de sanidad para su sacrificio. 

Como resultado se obtuvo que dentro del municipio de Cepitá las tradiciones seguían 

totalmente intactas, de forma que la perdida ocurre en la crianza a las afueras de la capital 

santandereana donde la carne caprina pierde su sabor característico gracias a la crianza 

industrializada, que pretende cubrir la demanda y al querer generar volumen pierde tanto sabor 

como calidad, y lo más importante, la pérdida de un sabor netamente tradicional. 

Palabras clave: Cabro, caprinocultor, crianza, tradicional, gastronomía, Cepitá, 

alimentación, ganado caprino, especie nativa. 
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Abstract 

The present research project deals with the recovery of feeding and rearing traditions in the 

municipality of Cepitá in order to improve the taste of goat meat, where the aim was to identify the 

reason for the loss of flavour in the Santander goat. In this way, technical and daily field visits were 

made to places where both the loss and the safeguarding of these traditions were evidenced.  

The industrial way of rearing goats was taken into account in order to make a comparison and to 

give evidence of the change from rearing to taste of goat meat, and despite this situation, I’d be risking a 

Santander flagship like the goat with pepitoria. This is why it is important to safeguard the true tradition 

of rearing goats for consumption, taking into account the respective health standards for slaughter. 

As a result it was obtained that within the municipality of Cepitá the traditions remained totally 

intact, so that the loss occurs in the rearing on the outskirts of the capital of Santander where the goat 

meat loses its characteristic flavor thanks to the industrial breeding, that aims to meet the demand and 

wanting to generate volume loses both flavor and quality, and most importantly, the loss of a purely 

traditional flavor. 

Keywords: Goat, goat breeding, traditional, gastronomy, Cepitá, food, goat cattle, native species.  
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Introducción 

El siguiente trabajo de investigación realizado por un estudiante de Gastronomía y alta 

cocina de la UNAB fue resultado de una problemática relacionada con la recuperación de las 

tradiciones de crianza y alimentación del ganado caprino en el municipio de Cepitá. El problema 

alrededor del cual se desarrollo este proyecto fue las perdidas de las tradiciones anterior 

mencionadas, lo que causaba la pérdida de un sabor que identifica al departamento de Santander 

como lo es el del cabro. 

Para el desarrollo se tomaron como base varios antecedentes de proyectos relacionados 

con esta temática, lo cual conforma el marco conceptual; por otro lado, se tomaron voces de 

autores que también se refirieron a temas relacionados que ayudaran a la comprensión total de 

este trabajo, lo anterior conforma el marco teórico. 

Para lograr el correcto desarrollo de la investigación, uno de los pasos más importantes 

fue la elección de una metodología la cual ayude al momento de recolectar la información, y 

unas fases a seguir para la realización de esto. En este caso se escogió un método cualitativo en 

el cual además de una entrevista se recolecto información por medio de diarios de campo y dicha 

información se validó mediante los antecedentes ya mencionados y un marco legal, el cual 

consta de las normas que tienen relación con este trabajo investigativo. 

Luego de la triangulación de la información, se clasificó en subcategorias y categorías, lo 

que al final arrojó resultados y conclusiones relevantes y controversiales, las cuales pueden 

ayudar en proyectos futuros, con la ayuda de algunas recomendaciones ser parte documental de 

este tema tan interesante como lo es los sabores tradicionales de un departamento. 

  



 

8 
 

1. Planteamiento del problema 

La importancia de los productos tradicionales y sabores que identifican una región, tal 

como el cabro; en el cual, el desconocimiento de las tradiciones para su crianza y alimentación 

hace que la identidad patrimonial se pierda, desconociendo su verdadero sabor y de esta forma 

ser un atentado a las costumbres y memorias gastronómicas. 

1.1 Problema de investigación 

Rojas de Perdomo, Lucía (2012) Ministerio de Cultura, menciona que el cabro en 

Santander fue introducido desde la costa caribe por los conquistadores en una de sus 

expediciones, junto con ganado vacuno y gallinas, que eran animales domesticados de los cuales 

los españoles obtenían alimento. Gracias a la geografía de Santander y a los asentamientos, los 

españoles dejaban libres a los cabros para que se comieran un poco de la maleza que existía en 

los caminos que ellos tenían planeado recorrer. 

Es preciso mencionar que por el relieve que posee el cañón del Chicamocha, los cabros se 

asentaron con mayor facilidad dando como resultado, con el paso de los años, una especie nativa 

en Santander, el cabro santandereano. Santander es uno de los treinta y dos departamentos de la 

República de Colombia. Su capital es Bucaramanga. Está ubicado al noroeste del país, en la 

región andina, limitando al norte con Cesar y Norte de Santander, Está conformado por 87 

municipios, 2 corregimientos, 477 inspecciones de policía. Estos entes territoriales se agrupan en 

seis provincias: Comunera, García Rovira, Guanentá, Mares, Soto y Vélez. 

Cepitá es un municipio perteneciente a la provincia de García Rovira, a 41 Km del área 

metropolitana de Bucaramanga, donde se cree que existió la carne caprina de mejor sabor. Los 

cabros eran criados en los filos de las montañas, prácticamente libres y alimentándose de 
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diferentes plantas y especias, donde tenían poco contacto con las personas y no recibían ningún 

tipo de vacunas, por tal motivo la carne era libre en su totalidad de cualquier clase de químico. 

La globalización contribuyó con la pérdida de la crianza tradicional de la carne caprina, 

donde su alimentación era basada en plantas y granos, exigiendo a los campesinos una mayor 

producción de cabro en menor tiempo. Lo que conllevó a que la crianza de este animal se hiciera 

en corrales y fueran alimentados a base de concentrados, para así acelerar el proceso; bajando el 

costo de producción de la carne y su venta. 

La crianza en corrales, no solo le cambió el sabor y las propiedades organolépticas a la 

carne, sino también a la naturaleza del animal. Debido a las inyecciones usadas para prevenir 

infecciones y enfermedades. 

Por otro lado, gracias a la fisiología que poseen las cabras escogen los tipos de plantas 

que ingieren, basándose en el sabor amargo, salado, dulce o ácido. Éstos son absorbidos por el 

cuerpo dándole sabor, nutrientes y las defensas que estos animales necesitan. 

Lo anterior lleva a considerar la importancia de dar respuesta a la siguiente pregunta 

¿Cómo rescatar las tradiciones de alimentación y crianza del cabro en Cepitá Santander 

para recuperar el sabor de la carne caprina? 

Teniendo en cuenta la pregunta principal del proyecto se desarrollaron unas sub-

preguntas que van a ayudar con el desarrollo detallado y progresivo del problema que a su vez 

ayudaran a dar una solución, éstas son: 

- ¿Dónde está ubicado Cepitá? 

- ¿Qué beneficios aporta la alimentación tradicional a la carne de cabro? 
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- ¿Qué métodos utilizaremos para hallar a los caprinocultores de Cepitá?  

- ¿Cuál es la crianza que se le da a los cabros actualmente?  

- ¿Por qué la alimentación tradicional proporciona un sabor diferente en la carne de cabro? 

- ¿En qué beneficia a los campesinos recuperar la tradición de crianza y alimentación del 

ganado caprino? 

- ¿Cómo era la crianza de los cabros en Cepitá? 

1.2 Objetivos 

Objetivo general. Rescatar las técnicas tradicionales de crianza y alimentación de los 

cabros en el municipio de Cepitá para mejorar el sabor de la carne caprina.  

Objetivos específicos 

✓ Identificar las tradiciones de crianza de los cabros en Cepitá. 

✓ Determinar las consecuencias de los cambios de la crianza tradicional con la crianza         

moderna. 

✓ Diseñar una estrategia para la recuperación de tradiciones en la crianza y alimentación 

del ganado caprino en el municipio de Cepitá. 

1.3 Justificación 

       Santander es uno de los departamentos de Colombia con mayor riqueza histórica, debido 

a la importancia de este durante la época de los conquistadores españoles y las tribus indígenas 

que se encontraban en el territorio como los Guane, Agataes y Chipataes. Por otro lado, la 

industria y comercio de esta región ha florecido a través del tiempo, contando con minas de oro y 
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yacimientos de petróleo; pero lo más importante es su cultura gastronómica que se transforma 

dependiendo del municipio que se encuentra. 

     Teniendo un enfoque más centrado se busca resaltar uno de los municipios del 

departamento de Santander el cual tiene una producción de uno de los platos típicos de la región, 

el cabro. Se quiere conocer a fondo las tradiciones gastronómicas del municipio de Cepitá, el 

cual es uno de los líderes en producción de carne caprina, posee más raíces y tradiciones en este 

ámbito. Debido a su buena ubicación geográfica ha logrado establecer una raza única de este 

animal, la principal característica de este es la forma de crianza y alimentación derivando un 

sabor único y característico a la carne. 

Con el paso de los años, la demanda de consumo de carne caprina de este pequeño 

municipio y sus tradiciones fueron desplazados para dar paso a una mayor producción. 

Colocando poca atención al sabor de la carne, sin tener en cuenta que esos pequeños ajustes en la 

crianza y su alimentación, las cuales han caracterizado al animal y al pueblo debido a su sabor. 

Por esta razón se quiere recuperar la tradición de la crianza y la alimentación de los cabros, lo 

que es una tradición con la cual se identifica el municipio de Cepitá y todo Santander. 

En la presente investigación se dará a conocer cuáles han sido las técnicas de crianza y 

alimentación de los cabros actuales, y la diferencia con la forma tradicional de hacer esto. 

También se conocerán las principales razones para mantener las características de este animal. 

1.4 Delimitaciones y Limitaciones 

Delimitaciones. El proyecto va a fue dirigido a la población del municipio de Cepitá, en 

el departamento de Santander, Colombia. Rodeado por el cañón del Chicamocha, que limita al 

oriente con Molagavita y San Andrés, al occidente con Aratoca, al norte con Guaca y 
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Piedecuesta, y al sur con el municipio de Curití. La extensión urbana es de 99 km2 y la extensión 

del área rural es de 40 km2. (Alcaldía, 2018) 

Estuvo centrado en personas con experiencia en el campo de crianza y alimentación de 

cabros. La información se obtuvo por medio de trabajos de campo y encuestas, de esa forma se 

recolectaron resultados finales del proyecto.  

La investigación se centró en la forma de alimentación y crianza de los cabros tanto 

actual y tradicional, y la forma como cambia el sabor de la carne. 

Limitaciones. La mayor limitación al momento de desarrollar el proyecto fue la no 

aceptación de algunos métodos considerados tradicionales para la crianza y alimentación de los 

cabros, ya que en algunos casos se prefirió seguir sus propios métodos 

La no existencia de un registro de cuál fue la alimentación de los ganados caprinos antes 

de que su carne se empezara a producir en masa son inconclusas puesto que se tuvo en cuenta 

para recolectar esta información a las personas expertas en esto, tales como, caprinocultores, 

agricultores de la zona, y consumidores de este tipo de carne que conozca su proceso de crianza 

y alimentación. 

La distancia y los recursos para hacer los trabajos de campo fue una de las mayores 

limitaciones, ya que ninguna terminal de transportes tiene como destino el municipio de Cepitá. 

En este orden, se tuvo que optimizar al máximo cada visita haciendo productivo cada día. 
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2. Marco Contextual 

Los antecedentes mostrados en el siguiente marco contextual fueron los que ayudaron a la 

investigación de las tradiciones de alimentación y crianza del ganado caprino, se tomaron 

referentes nacionales y regionales, donde se evidencia la importancia de la tradición 

gastronómica. Y en su marco teórico se muestra, gracias a varios autores que indagaron sobre 

esto, temas bases del proyecto, tales como: Gastronomía, tradición, ganado caprino, etc. 

2.1 Antecedentes del problema 

Para el desarrollo del proyecto se contarán con los siguientes antecedentes como apoyo 

investigativo y referencias sobre el tema a tratar, con el fin de contextualizar y manejar 

conceptos que apoyen al problema que se está dando en este momento. Cabe resaltar que hasta la 

fecha no se hallaron antecedentes internacionales para este proyecto. 

2.1.1 Antecedentes nacionales. 

Claudia Janneth Torres Parada y Juan Manuel Salcedo Báez (2017) UNAD- Universidad 

Nacional Abierta y a Distancia, Escuela de Ciencias Agrícolas Pecuarias y del Medio Ambiente. 

Este proyecto se enfocó en el fortalecimiento de la producción de la carne caprina 

específicamente en el municipio Duitama/Soata-Boyacá, con la raza de cabro NORCAPRINOS, 

su objetivo principal era el fortalecimiento técnico de producción y comercialización de carne 

caprina en el municipio de soata. El proyecto fue completamente práctico, estos tomaron una 

finca productora de cabros y la adecuaron según las especificaciones y requerimientos 

fisiológicos que esta raza necesita para la producción de carne y sus derivados. Torres y Salcedo 

mencionan que “Por medio del trabajo realizado en el aprisco NORCAPRINOS se ha capacitado 

y orientado al productor para que este tenga la capacidad de observar y analizar detalladamente 
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todos los fenómenos involucrados con la producción animal, mejoramiento genético, pastos y 

forrajes, reproducción animal, sanidad preventiva, nutrición animal y economía animal en cuanto 

a la actividad caprina hace referencia.” 

El ministerio de agricultura de Colombia (2012). En el acuerdo nacional de 

competitividad de la cadena productiva ovino-caprina nacional. Donde se buscó reconocer la 

importancia que ha tenido este sector en todo el país. Viendo desde el entorno mundial y 

nacional el impacto de la producción ovino-caprina y sus derivados, y con esto analizaron los 

mercados para al final mejorar la vida de los agricultores y productores en el sector rural 

colombiano, ayudando a darles un reconocimiento mundial en este tipo de mercado donde se 

buscaron características de calidad que los ayudaran en eso. Este acuerdo nos da una mano a la 

hora de saber que estándares de calidad se manejan en este tipo de productos para así poder 

producir una carne caprina de mejor calidad la cual tenga parte importante en el mercado 

nacional a partir de la crianza que se le dé a este tipo de animales. 

2.1.2 Antecedentes regionales. 

Alix Antonia Macías Bermúdez (2015). Facultad de Ciencias Económicas y 

Empresariales de la Universidad de Pamplona. Desarrolló el proyecto “PROPUESTA DE 

MEJORAMIENTO EN LA GESTIÓN DE PEQUEÑOS PRODUCTORES CAPRINOS EN 

CAPITANEJO, SANTANDER-COLOMBIA”, el cual enfocó en proponer un plan de 

mejoramiento en la gestión de los pequeños productores de cabro en el municipio de Capitanejo, 

Santander, Donde se buscaba saber los aspectos socioeconómicos, de producción, 

comercialización y perspectivas de la gestión de producción. Por medio de un trabajo de campo y 

de investigación con encuestas a las personas involucradas en este campo, fue la metodología 

que se escogió como mejor opción para que se desarrollara el proyecto. Macías Bermúdez (2015) 
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en este proyecto como conclusión documentó una parte de la crianza de algunos cabros, los 

cuales eran criados en las orillas de las montañas con su alimentación de especias, también que, 

de la producción de estos cabros, casi una tercera parte era para el consumo local, lo cual no 

lleva a la crianza de esos animales a un nivel de comercio nacional. 

Carlos Junior Bonilla Avila (2014). Universidad Francisco de Paula Santander- Facultad 

de Ciencias Agrarias y del Ambiente, Tecnología Agropecuaria, Crearon una empresa para la 

crianza de cabras y camuros, para la producción principalmente de leche, pero también de sus 

derivados. Su objetivo principal era la asistencia de las diferentes actividades realizadas en la 

granja para la preparación de los animales. Ayudaron y asistieron a la Agroferia del 2013 para la 

socialización en la producción caprina, también organizaron un plan de alimentación. Bonilla 

concluye “Durante el desarrollo de las pasantías el observar las actividades diarias se realizaron 

manejos y cambios para el mejoramiento de la explotación caprina dando lugar al bienestar 

animal y buenos procesos tecnológicos.” 

Erika Yulieth Villero Castellanos (2016). Universidad Cooperativa de Colombia, 

Facultad de ingenierías, Ingeniería de Mercados. El proyecto titulado “Gastronomía como 

patrimonio cultural inmaterial promotor del turismo en el área metropolitana de Bucaramanga en 

Santander-Colombia”. Donde se promovió el rescate y la divulgación de la gastronomía de 

Santander mediante una propuesta que la muestre como patrimonio cultural inmaterial e 

identidad de los Santandereanos. Para llegar a cumplir ese objetivo se realizaron trabajos de 

campos en restaurantes típicos del área metropolitana para saber que platos, procesos e 

ingredientes podrían denominarse patrimonio cultural inmaterial. Teniendo en cuenta lo anterior, 

Villero Castellanos (2016) concluyó su investigación diciendo que en Santander no se está 

trabajando para el rescate de la gastronomía por lo cual las nuevas generaciones están dejando de 
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lado los platos típicos. Esto aporta a nuestro proyecto la forma como se puede recuperar o 

mantener un plato como patrimonio y en este caso, recuperar el sabor del cabro típico a través de 

la crianza que se tenga. 

María José Almeyda Camargo, Daniela Fernanda Cáceres Claro, Gianfranco Buvoli 

Macareno (2016) de la Universidad Autónoma de Bucaramanga, pregrado de Medicina. En el 

proyecto titulado “La Santandereanidad desde la perspectiva de la gastronomía y la culinaria” se 

quiso mostrar lo que identifica la Santandereanidad en cuanto a la gastronomía y la culinaria por 

medio de la historia y los sentimientos y se desarrolló por medio de lecturas y entrevistas las 

cuales buscaban determinar el origen de las tradiciones, cómo han trascendido y que es lo que 

caracteriza hoy en día al departamento. Por lo que Almeyda, Cáceres y Buvoli (2016) 

concluyeron que la tradición se nutre constantemente de las costumbres de los habitantes y su 

posición geográfica; lo que nos lleva a saber que, para poder mantener la tradición de la crianza 

de los cabros de Cepitá, tenemos que analizar también las costumbres de las personas. 

2.2 Marco Teórico 

Para lograr el rescate de las tradiciones de crianza y alimentación del ganado caprino del 

municipio de Cepitá se debe empezar hablando de aspectos muy generales tales como lo son la 

gastronomía y lo que ella deriva, la tradición, los platos típicos, el municipio de Cepitá hasta 

poder llegar al cabro y a los caprinocultures y así poder dar un mayor entendimiento del objetivo 

principal de este proyecto.
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Figura 1. Estructura general de las temáticas del proyecto
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2.2.1 Gastronomía. 

Principalmente se debe tener claro cuál es el concepto de gastronomía, para eso se tomará 

como referente a BRILLAT-SAVARIN (1755-1826). “La gastronomía es un conocimiento, un 

entendimiento, sobre todo lo que tiene que ver con la comida. Su objetivo es asegurar la 

supervivencia de la humanidad gracias a una alimentación sabrosa y adecuada. Dime lo que 

comes y te diré quién eres.” En este orden de ideas, la gastronomía genera una forma de pensar y 

crea una identidad en cada individuo, además de que es necesaria en el diario vivir de cada 

persona. 

De igual forma “Para satisfacer la necesidad básica de comer utilizamos los productos 

que culturalmente aceptamos como comestibles; para ingerirlos los hemos domesticado, 

readaptado, condimentado y combinado o sometido a todo tipo de manipulaciones fisicoquímicas 

con la finalidad de mejorar su textura e incrementar su palatabilidad, para luego ser deglutidos 

tras un ceremonioso ritual en el que intervienen más artefactos y más regulaciones” (Jáuregui, 

2002:1) de lo cual se puede decir que cada cultura tiene una forma diferente de alimentarse y esta 

se va desarrollando a través del tiempo, según su geografía, formando parte fundamental en el 

estilo de la alimentación y en la creación de tradiciones. 

2.2.1.1 Tradición. 

La tradición según la RAE (2018) es “Conjunto de rasgos propios de unos géneros o unas 

formas literarias o artísticas que han perdurado a lo largo de los años” con lo que se puede referir 

a las identidades que se van formando, asimilando los rasgos o comportamientos hasta 

convertirlos propios, de esta forma, en las comunidades, estos rasgos perduran a través del 

tiempo. 
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Así mismo se puede llamar a la tradición como “Doctrina, costumbre, etc., conservada en 

un pueblo por transmisión de padres a hijos” (RAE,2018), de esta forma también se transmite el 

conocimiento gastronómico, el cual es un conocimiento inmaterial, que sigue siendo de un gran 

valor para lograr una tradición gastronómica. 

2.2.1.2 Tradición gastronómica. 

Lo que crea una tradición gastronómica es qué tanto perdure un conocimiento a través del 

tiempo, y a manera como una sociedad va tomando una identidad al lado de esta. de esta forma, 

La cocina es un reflejo de nuestra historia social, familiar e individual, y en este sentido 

es posible conocerla como un proceso social y cultural y puede dar cuenta de cómo 

vivimos cotidianamente en el pasado y el presente. Así mismo, la cocina es un aspecto 

fundamental de la cultura de los pueblos que no es ajeno a los cambios que ocurren en el 

ámbito social, político y económico. Meléndez Torres, J., & Cañez De la Fuente, G. 

(2010). 

Así como una pintura cuenta una historia, el arte de la cocina reflejado en un plato 

también. Detrás de una comida se pueden encontrar vivencias, gustos, enseñanzas, herencias, 

algo que en algún punto de la historia llegó a ser tan importante para trascender y destacar como 

un aspecto principal de toda una cultura ya sea por la forma de alimentarse o las técnicas usadas 

para cocinar dichos alimentos. 

La cocina hace parte importante de la identidad de cualquier sociedad, ya que son 

tradiciones que van de una generación a otra, en lo que también influyen las condiciones externas 

de dicha sociedad o grupo de personas.  
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Lo que se cocina y cómo se cocina nos da información sobre el contexto y la condición 

social y económica de quienes realizan esta actividad y sobre las estructuras de los 

comportamientos alimentarios. La cocina es un lenguaje en el que cada sociedad codifica 

mensajes que le permiten significar parte de lo que ella es. (Lévi-Strauss, 2002:268). 

Lo que hace diferenciar a una sociedad de otra tiene base en las tradiciones que van 

trascendiendo de generación en generación, en estas identidades intervienen aspectos geográficos 

y económicos, los cuales llegan a tener importancia en la creación de una esencia de cada grupo 

social. 

Por lo que la frase “Dime lo que comes y te diré quién eres” BRILLAT-SAVARI (1755-

1826) en este contexto hace referencia a que la manera en que come cierto tipo de sociedad 

puede dar indicios de su cultura y su tradición. Por lo tanto, el siguiente tema a tratar es el 

municipio de Cepitá, el cual es reconocido por sus tradiciones gastronómicas y por tener en su 

cultura a uno de los platos típicos más importantes de Santander, el cabro. 

2.2.2 Cepitá. 

Santander, ubicado al noroeste de Colombia, es uno de los departamentos con mayor 

riqueza histórica del país; está conformado por ochenta y siete municipios y dos corregimientos, 

estos se encuentran agrupados por seis provincias las cuales son: Comunera, García Rovira, 

Guanentá, Yariguíes, Soto y Vélez.  

Ubicado en la provincia de García Rovira encontramos a este municipio localizado junto 

al cañón del Chicamocha. Anclado en esta maravilla natural y a tan sólo 30 minutos de la vía 

principal que de Bucaramanga conduce a Bogotá y por una vía segura y fácil de transitar está 

Cepitá, una pequeña población habitada por más de dos mil cepiteños que esperan con alegría y 
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amabilidad la llegada de los turistas interesados en conocer el famoso Chicamocha JAIMES D., 

Piedad L. (2009) Cepitá, el corazón del Cañón del Chicamocha, VANGUARDIA LIBERAL. 

Siendo uno de los 261 lugares nominados para ser parte de las siete maravillas del 

mundo, este hermoso lugar ofrece ciertas características para el desarrollo de la fauna y flora del 

departamento.  

2.2.2.1 Ubicación geográfica. 

En el cuarto puesto después del Valle del cauca encontramos a Santander, ya que cuenta 

con ochenta y siete municipios y logra ocupar el 2,7% del territorio nacional. Con una ubicación 

geográfica completamente extensa se logra comprender que muchos de sus municipios cuentan 

con una localización extraordinaria para desarrollar sus actividades principales, dentro de ellos. 

Cepita se encuentra ubicada al oriente del departamento de Santander a una distancia de 

90 Km. de Bucaramanga, de los cuales 78 Kms. corresponden a la troncal central y los 12 Kms 

restantes a la red secundaria. El municipio está altimétricamente entre 600 y 3.200 msnm 

conformado por dos ramos de la cordillera Oriental Colombiana entre latitudes 6º45` 22`` Latitud 

Norte y 72º 58`42`` Longitud Oeste. Específicamente sobre margen derecho del Río Chicamocha 

al (sur-occidente) y la quebrada Perchiquéz al (norte), define la conformación de un relieve muy 

quebrado, tierras severamente desechas por la erosión que denotan el aspecto semidesértico que 

ofrecen.” PLAN INTEGRAL DE CONVIVENCIA Y SEGURIDAD CIUDADANA, -2012-

2015 

Con una población de más de dos mil cepiteños, un 25% hace parte de la zona urbana y el 

75% restante es de la zona rural, sus características geográficas dan paso para el desarrollo de la 

agricultura y ganadería caprina, siendo estos aportes esenciales para la economía de este 
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municipio. Todo esto gracias a que está conformado por dos ramos de la cordillera oriental 

generando así las actividades de crianza de cabros que son particularmente de este municipio y 

muy pocos del departamento. 

2.2.2.3 Economía. 

Durante mucho tiempo se ha podido demostrar que la principal actividad económica de 

Santander fue la producción agrícola, hasta que en los años treinta se apostó por la 

industrialización del departamento y con ello la de muchas actividades pioneras en las regiones 

santandereanas, con esto se da paso a la agroindustria ubicando así al departamento en el primer 

lugar en producción de tabaco negro y rubio, cacao, limón tahití y yuca, potencializando la 

avicultura, capricultura y ganadería. Esto conllevó a que varios municipios de la región se vieran 

beneficiados por el proceso de industrialización, ejemplo Cepitá el cual 

La actividad económica del sector se basa en la agricultura, en un segundo lugar, el 

comercio y en un tercer lugar la ganadería caprina. Las fincas se definen en pequeños 

terrenos denominados como cuadras donde los agricultores hacen sus siembras. En 

cuanto al comercio este se determina por pequeñas tiendas dispersas en todo el casco 

urbano, no existen centros comerciales o almacenes PLAN INTEGRAL DE 

CONVIVENCIA Y SEGURIDAD CIUDADANA, 2012-2015 

Teniendo en cuenta que el departamento cuenta con municipios que aportan mayor 

progreso a la industrialización con mayor producción y tecnología, Cepitá hace parte de ese 

pequeño grupo en el cual sus habitantes aún aplican sus tradiciones y procesos antiguos para 

dichas actividades, aportando principalmente a la conservación de dichas costumbres y 
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tradiciones para así asegurar que futuras generaciones tengan conciencia de su patrimonio 

cultural. 

2.2.2.4 Tradición de Cepitá. 

Cada municipio posee y aporta al patrimonio cultural con sus tradiciones y costumbres ya 

sean culturales, religiosas, musicales y gastronómicas, Cepitá con orgullo posee una de las 

tradiciones gastronómicas del departamento que es “El Cabro, Pepitoria, "Originarias de 

Santander y de la región que coincide con la antigua circunscripción de gran parte del imperio 

Guane. Y recurso alimenticio propio de la región” PLAN INTEGRAL DE CONVIVENCIA Y 

SEGURIDAD CUIDADANA, -2012-2015 

Siendo este el plato insignia del departamento el cabro posee muchas preparaciones hoy 

en día y muchas de ellas son ancestrales y muy populares alrededor del país, ya se guisado o 

asado este animal posee ciertas características físicas que hacen que su sabor sea único e 

inigualable y al mismo tiempo sea de complicada preparación ya que dichas características van 

de la mano con su crianza y alimentación, si estas no son bien empleadas el animal no poseerá su 

sabor tan peculiar y emblemático de la región 

El departamento de Santander se caracteriza por que en sus platos típicos y tradicionales 

encontramos una gran variedad de recetas cuya base son productos ganaderos y agrícolas 

de la región, tales como: carnes, verduras y legumbres. La información obtenida es 

producto de un proceso de consulta directa a las personas involucradas con la 

gastronomía santandereana, siendo restaurantes y personas las que manejan las recetas 

conservando la tradición por décadas, con fórmulas originales desde sus ancestros (2018) 

Cocina Tradicional. 
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Santander es uno de los mayores exponentes en cuanto a tradiciones ancestrales y 

aprovechamiento de sus cultivos, incentivando el apoyo al primer productor y resaltando que la 

cocina tradicional se debe inculcar en todo momento. 

  2.2.3 Ganado caprino. 

La ganadería caprina es una de las actividades primarias del departamento de Santander, 

pero esta solo es aplicada en algunos municipios del departamento, “El ganado caprino es el 

principal recurso económico de esta región”, “El gobierno anunció una serie de medidas para 

favorecer al sector caprino”, “La población caprina no deja de crecer en todo el país”. (Pérez y 

Gardey, 2016) ya que dicha actividad posee unos requisitos en su crianza, alimentación y 

sacrificio. El cabro necesita de ciertas condiciones geográficas, climáticas y alimentarias para su 

producción y estas son propias de ciertos municipios de Santander entre ellos Cepitá. 

2.2.3.1 Alimentación. 

Según tradiciones del municipio y de sus habitantes los cabros eran alimentados por las 

plantas que crecían en el monte y estas eran principalmente plantas de orégano y hierbas 

aromáticas que le daban un toque y sabor único a la carne del animal, siendo así “La 

alimentación y el manejo nutritivo de las cabras es la herramienta más poderosa que utiliza el 

hombre para mejorar la productividad de los animales, y de ella depende la rentabilidad de la 

producción.” P, Chagra & D, Leguiza & Vera, Tomas. (2001). “ALIMENTACIÓN DEL 

GANADO CAPRINO”. Cartilla de divulgación INTA EEA La Rioja. 

También posee ciertos aspectos que no interfieren con la crianza de otros animales así 

asegurando mayor eficiencia en su producción, pero aún entre ellas sus cuidados varían en cada 

especie. 
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Las cabras caminan grandes distancias y consumen gran variedad de alimentos, lo cual 

ayuda a satisfacer sus necesidades nutricionales, sin establecer competencias con la 

alimentación humana y la del bovino. No todas las cabras aceptan de la misma manera un 

determinado alimento o los rechazados por otros animales. Distinguen los sabores 

amargos, 

dulce, salado y ácido y muestran mayor tolerancia para el amargo que los bovinos. Un 

aspecto importante es que le gusta la variación en su alimentación, no se desarrollan bien 

cuando se mantienen con un solo tipo de alimento y sus hábitos alimentarios en 

condiciones de pastoreo varían con la ecología y la estación del año. ASOCIACION 

CUBANA DE PRODUCCION ANIMAL, JUNIO DEL 2006- MANUAL DEL 

CAPRINOCULTOR. 

Con esto aseguramos que las cabras poseen un amplio, pero cuidadoso método de 

alimentación, con capacidades en sus papilas gustativas de diferenciar que alimento es el 

adecuado para su cuidado y su nutrición, aportando que estas viven y sobreviven en terrenos casi 

deforestados consiguiendo así que su actividad física y muscular sea más intensa para así llegar a 

sus características propias. Llevando de la mano la crianza desde que el animal nace, 

reproducción y sacrificio.  

2.2.3.2 Crianza. 

La crianza es “Acción y efecto de criar, especialmente las madres o nodrizas mientras 

dura la lactancia.” RAE (2014), con esto abrimos paso a la crianza caprina que es el cuidado de 

alimentación y producción para su aprovechamiento humano, es importante resaltar que para el 

cuidado de estos animales se debe tener ciertas características especiales para que cumplan sus 
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necesidades básicas, pero esto ha variado según los años y las necesidades que hoy en día la 

globalización e industrialización exigen. 

       La mayor parte de la crianza de caprinos se efectúa en forma extensiva, con 

desplazamiento de los animales diariamente en busca de alimentos, con un solo corral de 

crianza. Los empadres son continuos y las crías tienen una reproducción temprana que 

retarda su crecimiento y presentan una menor producción general. No se planifica ni la 

producción ni las sacas. Son pocas las crianzas que son de carácter intensivo y con 

pastoreo cero. (Arroyo, O 2007) 

Para suplir las exigencias de la demanda de carne caprina se utiliza este tipo de crianza, 

donde ponen a los cabros en un corral para que su movimiento sea casi nulo y su alimentación 

sea a base de suplementos para su evolución sea más rápida, ¿pero según esto cual sería la mejor 

forma de criarlos?  

El mejoramiento de la crianza en general de caprinos es convertir la crianza extensiva en 

una crianza semiintensiva e intensiva, adonde los animales estén instalados en corrales 

separados por sexos, se controle los empadres y pariciones y tengan una adecuada 

alimentación. Se necesita una profunda reingeniería para convertir estas pequeñas 

crianzas en pequeñas explotaciones de carácter comercial y que rindan utilidades 

económicas. (Arroyo, O 2007) 

Una vez se deja atrás las necesidades naturales de los animales para cumplir con las demandas y 

utilidades que debe generar una actividad tradicional y para muchos ancestral, como se puede 

notar la solución para una “mal crianza” es el hacinamiento de dichos animales y como si fuera 

poco, parte de la solución a ello es buscar la explotación de las crías para generar una mejor 
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rentabilidad, ¿es esto correcto?, es una pregunta que para muchos no se ha respondido ya que no 

se toman en cuentan muchos factores importantes incluyendo los métodos tradicionales para 

ejercer esta actividad asegurando un balance entre las necesidades del caprinocultor y el cabro. 

2.2.3.3 Caprinocultor. 

Para el correcto desarrollo del proyecto se debe conocer el término caprinocultor el cual 

se va a construir teniendo en cuenta los términos; caprino: “Dicho de una explotación o actividad 

económica: Que consiste en criar y producción de cabras”. “Real Academia Española, 2016. 

Asociación de academias de la lengua española, diccionario de la RAE, y cultor: “en agricultura 

que cultiva alguna cosa” Gran Diccionario de la Lengua Española. (2016) Con esto se da conocer 

que aquel que se hace llamar o es llamado caprinocultor o capricultor es la persona que está 

encargada de la crianza, alimentación y producción del ganado caprino. 

2.3 Marco conceptual 

Cabro. Se llama cabra al animal de la especie Capra aegagrus hircus. Se trata de un 

mamífero perteneciente a la subfamilia Caprinae que es rumiante (realiza la digestión en dos 

etapas: ingiero los alimentos y luego los regurgita para volver a masticarlos y agregarles saliva) y 

artiodáctilo (sus extremidades finalizan en una cantidad par de dedos, dos o más de los cuales 

apoya en la superficie). (Pérez y Gardey, 2016) 

Caprinocultor.  Persona de campo encargada de criar, alimentar, y comercializar con 

cabros, con su carne y su leche. 

Crianza. Se denomina crianza al acto y la consecuencia de criar: cuidar, alimentar y 

educar a un ser vivo, o producir o desarrollar algo. (Pérez y Gardey, 2017) 
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Especie nativa. Especie se refiere a cada uno de los grupos en que se dividen los géneros 

y que se componen de individuos que, además de los caracteres genéricos, tienen en común otros 

caracteres por los cuales se asemejan entre sí y se distinguen de los de las demás especies. La 

especie se subdivide a veces en variedades o razas. 

Y nativa hace referencia a Perteneciente o relativo al país o lugar natal. Suelo nativo. 

Aires nativos. Nacido en un lugar determinado. Innato, propio y conforme a la naturaleza de cada 

cosa. (RAE, 2017) 

Ganado caprino. El adjetivo caprino, que procede del vocablo latino caprīnus, alude a 

aquello vinculado a una cabra. Por ejemplo: “El ganado caprino es el principal recurso 

económico de esta región”, “El gobierno anunció una serie de medidas para favorecer al sector 

caprino”, “La población caprina no deja de crecer en todo el país”. (Pérez y Gardey, 2016) 

Propiedades organolépticas. Las propiedades organolépticas son todas aquellas 

descripciones de las características físicas que tiene la masa de un objeto comunista en general, 

según las pueden percibir los sentidos, como por ejemplo su sabor, color, aroma y textura. 

(Singh, 2003) 

Tradición. Transmisión de noticias, composiciones literarias, doctrinas, ritos, 

costumbres, etc., hecha de generación en generación. (RAE, 2017) 

2.4 Marco legal 

 Esta parte del proyecto está enfocada a las leyes o reglamentos que van a regir el proyecto 

o en el cual está basado, puesto que, parte importante de esto lo contempla el ministerio de 

cultura, en el tomo diecisiete diciendo “Es muy difícil valorar lo que no se conoce o se conoce 
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mal. Pero uno de los mayores problemas está relacionado con la desvalorización de la propia 

cultura alimentaria” (Ministerio de Cultura, 2014) lo que en este caso hace relación al olvido de 

las prácticas de alimentación y crianza de los cabros, a lo cual va enfocado el proyecto. De forma 

que por medio de esta política se podrá tener una salvaguarda de los procesos tradicionales 

relacionados con la alimentación y crianza del ganado caprino. 

Los conocimientos y tradiciones populares asociados a la producción, preparación y el 

consumo cotidiano de alimentos constituyen uno de los pilares del patrimonio cultural 

inmaterial de la nación (Ministerio de cultura, 2014) 

Sabiendo lo anterior se da a entender el valor inmaterial que tiene un conocimiento 

ancestral para la nación, en este caso el conocimiento de la tradición al momento de criar un 

cabro, puesto que actualmente las personas se centran en la cantidad producida y no la calidad, 

descuidando, de esta forma, la tradición detrás de todo esto. 

Otra parte para tener en cuenta es el Ministerio de la protección social el cual con el 

decreto 1500 del 2007 estipula lo siguiente: 

Por el cual se establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial 

de Inspección, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Cárnicos Comestibles y 

Derivados Cárnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos sanitarios y de 

inocuidad que se deben cumplir en su producción primaria, beneficio, desposte, desprese, 

procesamiento, almacenamiento, transporte, comercialización, expendio, importación o 

exportación. (Min. Protección social, 2007) 
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Esto regula y vigila que toda la carne destinada para el consumo humano sea inocua y 

libre de algún tipo de anomalía dentro de ella, así que, aunque sea la forma más tradicional de 

criar o sacrificar un animal que esté destinado para el consumo humano, se deben tener en cuenta 

ciertas normativas para regular esto. 

El Min. de la protección social también estipula en su objetivo lo siguiente: 

El presente decreto tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se 

crea el Sistema Oficial de Inspección, Vigilancia y Control de la Carne, Productos 

Cárnicos Comestibles y Derivados Cárnicos Destinados para el Consumo Humano y los 

requisitos sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir a lo largo de todas las etapas de 

la cadena alimentaria. (Min. Protección social, 2007) 

Lo cual da a entender que sí existe reglamentación incluso para animales criados 

tradicionalmente, ya que estos están destinados en su mayoría al consumo humano. 

  



 

31 
 

3. Metodología 

La temática de investigación plantea la búsqueda de una metodología que se ajustó a las 

necesidades del proyecto y al cumplimiento de los objetivos que se plantearon. En este capítulo 

se encuentra el procedimiento que se llevó a cabo, siguiendo una serie de fases, para obtener 

resultados válidos y reales. 

3.1 Enfoque y método de investigación 

Este proyecto tuvo un enfoque cualitativo, el cual permitió una observación que durante 

el proceso forma una conclusión coherente de los datos que se recolectaron. “las investigaciones 

cualitativas se basan más en una lógica y proceso inductivo (explorar y describir, y luego generar 

perspectivas teóricas). Van de lo particular a lo general.” (Hernández, 2017). Teniendo en cuenta 

lo anterior podemos afirmar que la información que se obtenga irá guiada paso a paso según las 

características y teorías que se evidencian en la búsqueda de información. 

Se tiene un método exploratorio en el cual se obtiene información del porqué se lleva un 

proceso distinto de alimentación y crianza del ganado caprino en el municipio de Cepitá, y la 

razón por la que se dejó atrás el método tradicional de crianza para poder cumplir con la 

demanda de carne de cabro. “Se emplean cuando el objetivo consiste en examinar un tema poco 

estudiado o novedoso” (Hernández, 2017) Sabiendo esto, es la razón por la cual el proyecto se 

enfoca en este método, ya que es un sector del cual se tiene poca información.  

También se tiene un método descriptivo el cual “Busca especificar propiedades y 

características importantes de cualquier fenómeno que se analice. Describe tendencias de un 

grupo o población.” (Hernández, 2017) con esto se busca describir detalladamente los procesos 
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tradicionales que daban los caprinocultores a su ganado y a su vez el proceso que se lleva 

actualmente. 

3.2 Fases de Realización 

  

Figura 2. Etapas de descripción de la investigación. 

Etapa 1 Descripción de la problemática a desarrollar: En esta etapa se identificó y 

describió la problemática definida y se dieron a conocer las características principales que 

encerraban a está. 

Etapa 2 Investigación de antecedentes: Para esta etapa se buscó e indagó en libros e 

internet si ya se encontraba información relacionada con la problemática a desarrollar, buscando 

a nivel regional, nacional hasta internacional. 

Etapa 3 Documentación del tema: En esta etapa se logró identificar los principales 

documentos informativos e investigativos sobre la solución e identificación del problema a 

desarrollar. 

Etapa 4 Metodología e instrumentos de investigación: Para esta fase se describió qué tipo 

de metodología y cuáles instrumentos se utilizaron para la obtención de información. 
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Etapa 5 Recolección y análisis de información: En esta etapa se obtuvo la ayuda de los 

instrumentos de investigación y el tipo de metodología para la recolección y obtención de la 

información para el desarrollo de la problemática y posteriormente se analizó los resultados 

obtenidos de estos. 

3.3 Descripción de la población objeto 

 La población objeto a la que fue dirigido este proyecto se centra en las personas 

denominadas caprinocultores ubicadas en el municipio de Cepitá, las cuales se encargan de la 

crianza y alimentación de los cabros de la región. Así mismo a personas que tengan algún 

conocimiento de la crianza tradicional de los cabros, las personas que lo preparan dentro de sus 

costumbres gastronómicas y quienes lo consumen. Lo cual ayudó a conocer la manera en que son 

criados estos animales y la forma como ha cambiado su sabor autóctono. 

3.4 Instrumentos de Recolección de información 

Para poder obtener la información se optó por tomar el instrumento de recolección 

entrevista “Se define como una reunión para conversar e intercambiar información entre una 

persona (el entrevistador) y otra (el entrevistado) u otras (entrevistados)... En el último caso 

podría ser tal vez una pareja o un grupo pequeño como una familia o un equipo de manufactura.” 

(Hernández, 2017). Por este medio se abordó a la población objetiva con el fin de obtener la 

mayor cantidad de detalles sobre el tema que se desarrolló y así evitar fugas de información.  

De esta forma se desarrollaron dos tipos de entrevistas para tener cubierta toda la 

información que se pueda recolectar, desde los caprinocultores (Ver anexo 2), hasta las personas 

que se dedican a preparar cabro artesanal y tradicionalmente (Ver anexo 3).  

3.5 Validación y prueba piloto 
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 El instrumento de recolección de información para este proyecto, el cual fue la entrevista, 

fue validado por el director del programa de Gastronomía y alta cocina Wilson Arturo Cáceres, 

se acudió a este profesional, ya que tiene un amplio conocimiento en el área de las tradiciones 

gastronómicas y sobre todo de las tradiciones caprinas. 

 Al presentar la entrevista la respuesta del director Wilson fue positiva, claramente con 

algunas correcciones, tales como realizar las preguntas de manera más coloquial, de forma que 

las personas pudieran recibir la información de manera clara y concisa. Por otra parte, también 

quiso que fueran agregadas preguntas extras que ayudaran a obtener información sobre el 

sacrificio de los cabros, y el punto de comparación entre la crianza tradicional, y la crianza en 

corral. 

3.6 Procedimiento en la aplicación de instrumento 

 Los pasos que se siguieron para la aplicación del instrumento de recolección de la 

información, en primera parte se tuvo en cuenta las personas a las cuales iba dirigida la encuesta, 

por lo que se pudo tener contacto con la señora Nancy A. Arias que además de ser agricultora fue 

el puente de información hacia algunas personas del municipio de Cepitá. 

 Luego de tener contacto con las personas escogidas para realizar la entrevista, se procedió 

con la presentación del proyecto, y contextualizar a las personas sobre los temas a tratar durante 

la entrevista, posteriormente se realizó la entrevista a las personas escogidas. 

 El proceso para encontrar más participantes de la entrevista, don José nos dio una guía 

por algunas fincas en las cuales se explicó el objetivo del proyecto, donde al final de las 

preguntas se firmó el consentimiento informado respectivo y se logró la recolección completa de 

la información. 
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3.7 Análisis de datos 

En la siguiente tabla se evidencia la secuencia cronológica que se siguió para llevar a 

cabo el proyecto, partiendo del tema principal que se quería tratar el cual era la tradición 

gastronómica de una población, identificando las técnicas de crianza que se prefieren por los 

caprinocultores, mostrando que algunas técnicas consideradas tradicionales están siendo 

olvidadas, lo que podría generar la perdida de una tradición importante en el departamento. 

Surgió la necesidad de entender como están siendo afectado el sabor del ganado caprino 

desde su alimentación y crianza, para esto fue pertinente identificar, conocer y definir los 

factores más relevantes relacionados a las técnicas de alimentación y crianza del ganado caprino 

y categorizar de forma específica los temas que apoyaron y respaldaron la información 

recolectada para un excelente análisis. 
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Ámbito temático Problema de 

investigación 

Pregunta de la 

investigación 

Objetivo 

general 

Objetivos 

específicos 

Categorías Subcategorías 

Tradición 

gastronómica 

La pérdida de las 

tradiciones de 

crianza y 

alimentación del 

ganado caprino en 

el municipio de 

Cepitá, ésta 

perdida lleva a la 

pérdida del sabor 

de la carne caprina, 

perdiendo el sabor 

tradicional de un 

plato típico 

santandereano. 

¿Cómo rescatar las 

tradiciones de 

alimentación y 

crianza del cabro 

en Cepitá 

Santander para 

recuperar el sabor 

de la carne 

caprina? 

Rescatar las 

técnicas 

tradicionales 

de crianza y 

alimentación 

de los cabros 

en el 

municipio de 

Cepitá para 

mejorar el 

sabor de la 

carne caprina. 

Identificar las 

tradiciones de 

crianza de los 

cabros de Cepitá 

Gastronomía - Gastronomía 

tradicional 

- Municipio 

- Preparaciones 

con cabro 

Determinar las 

consecuencias de 

los cambios de la 

crianza 

tradicional con la 

crianza moderna 

Cepitá - Ubicación 

geográfica 

- Economía  

- Tradiciones 

culturales del 

municipio 

Diseñar una 

estrategia para la 

recuperación de 

tradiciones en la 

crianza y 

alimentación del 

ganado caprino 

en el municipio 

de Cepitá 

Cabro - Ganado caprino 

(alimentación, 

crianza) 

-Caprinocultores 

- Sacrificio 

Tabla 1. Orden cronológico para la realización del análisis de datos 
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3.8 Aspectos éticos 

De acuerdo con la importancia que tuvo la validación de la información fue claramente 

importante la intervención de los expertos en el campo, estas personas fueron escocidas de 

acuerdo con los parámetros establecidos al momento de escoger la población objetivo, teniendo 

en cuenta la experiencia y su profesión en el ámbito de la caprinocultura. Para el estudio se 

anunció la no divulgación de la imagen del experto y se propuso dejar claro toda la información 

para la comodidad de este y contar con su participación en el proyecto, por otra parte, se dejó 

claro que toda la información quedo evidenciada en grabaciones de voz. (ver anexo 1) 
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4. Resultados 

El siguiente capítulo da muestra de la información recolectada gracias al instrumento de 

recolección de información, que en este caso fueron las encuestas a las personas residentes del 

municipio de Cepitá sobre las tradiciones de crianza y alimentación del ganado caprino, como 

también la economía de este municipio con el fin de lograr rescatar dichas tradiciones 

mencionadas anteriormente. 

Para lograr estos resultados se llevó a cabo un proceso de decodificación de la 

información a las respuestas obtenidas de las entrevistas, codificándolas para luego clasificarlas 

en categorías y subcategorias. Cada dato obtenido se trianguló y se cruzó con las bases teóricas 

para lograr un procesos valido y eficaz, de esta forma, los datos obtenidos son evidencia real y 

veraz de los factores que rigen la temática de investigación. 

4.1 Resultados por población 

Para el presente estudio la población objeto corresponde a las personas que, en este caso, 

tienen o han tenido cierto contacto con el ganado caprino. Teniendo en cuenta lo anterior, la 

información recolectada, tuvo como punto de partida a los caprinocultores, siguiendo con los 

cocineros o propietarios de restaurantes del municipio de Cepitá, y para terminar los comensales. 

Todas estas personas cumplieron con un requisito de edad o experiencia para hacer parte de esta 

recolección de datos. 

4.1.1 Caprinocultores. 

Teniendo en cuenta la información recolectada por medio de las entrevistas a las personas 

del municipio de Cepitá, se observó que el concepto de caprinocultura es conocido por la 

mayoría de sus habitantes, y que gran parte de ellos se dedica a la crianza de cabros dentro de sus 
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oficios laborales junto a la agricultura, ya que en esto se basa la economía de los cepiteños. Pero 

también se pudo encontrar un nuevo tipo de caprinocultor, el cual se centra en la producción no 

tradicional de estos animales. 

Por lo cual una persona que se considere caprinocultor, en el contexto de los habitantes de 

Cepitá, es alguien que tiene en su propiedad una gran cantidad de animales a su cargo, los cuales 

debe cuidar y revisar con cierta periocidad, para de esta forma garantizar que sus cabros están en 

excelentes condiciones para poder comercializar con ellos. 

Entonces las personas consideradas caprinocultores en un contexto industrial, son 

aquellas que se dedican a la explotación de un tema específico relacionado con los cabros, ya sea 

genético, para la producción de lácteos, y de rastro, siendo estos últimos los relacionados con los 

animales que van para sacrificio y consumo humano. Éstos caprinocultores mantienen su ganado 

aislado en establos, de forma que ésta es la diferencia más significativa al comparar el método 

que usan los caprinocultores tradicionales con el anterior mencionado, ya que la forma 

tradicional de criar los cabros es simplemente dejarlos en libre pastoreo y revisarlos 

semanalmente para analizar temas de salud.  

4.1.2 Cocineros. 

Los cocineros por otra parte son los encargados de mostrar el verdadero sabor que resulta 

de una crianza y alimentación tradicional de los cabros, ya que de estas personas y del tipo de 

manejo que le den al animal luego de su sacrificio, depende la reputación del gran sabor que se 

obtiene de un método tradicional de crianza. 
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Al momento de entrevistar esta población, se logró deducir que más por darle sabor a la 

carne de cabro, simplemente se intentaba realzar el sabor natural que ésta trae gracias a su tipo de 

alimentación.  

4.1.3 Consumidores. 

Los consumidores fueron la población que, según la información recolectada, más rápido 

identifica que tipo de cabro está comiendo, ya que en el municipio de Cepitá la carne de cabro 

forma parte de una tradición cultural, todas las personas saben acerca del sabor que debería tener 

originalmente la carne de este animal. 

Al momento de aplicar las encuestas en este tipo de población se notó la exaltación al 

hacer referencia que la carne caprina de otros municipios puede llegar a no tener ningún tipo de 

sabor. De esta forma ellos únicamente consumen cabro criado en este lugar y rechazaron 

totalmente la idea de aceptar que el sabor de la carne del cabro cambie de esa forma por el hecho 

de que la tradición al momento de criarlos se esté perdiendo. 

4.2 Resultados por subcategorias  

El siguiente análisis comprendió cada una de las subcategorias que fueron sugeridas a 

partir de la recolección, codificación y triangulación de las entrevistas realizadas en campo. 

4.2.1 Municipio de Cepita.  

El municipio de Cepitá en su esencia misma es un pueblo donde su mayoría de habitantes 

es gente adulta, de treinta años o más en adelante, muy colonial y vistoso, lo cual se cree que lo 

haría turístico, pero es más bien olvidado, donde sus habitantes son en su mayoría agricultores o 
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personas que viven de los productos que den sus fincas, donde en ocasiones ellos mismos 

cultivan su alimento. 

Cepitá, se podría decir que es un lugar lleno de tradiciones, por donde se quiera mirar, sus 

casas, sus vías y su parque, así como las personas que siempre han vivido allí.  

4.2.2 Ubicación geográfica.  

Está ubicado aproximadamente a una hora y media, en carro, partiendo desde la ciudad de 

Bucaramanga. En medio del cañón del Chicamocha y cerca al río Umpala. Pese a esta ubicación, 

en medio de montañas y su poco flujo de personas, es difícil de acceder por transporte público, 

ya que al tomarse la vía Aratoca luego se debe hacer un desvío de aproximadamente cuarenta 

minutos en carro para encontrar a Cepitá. 

4.2.3 Economía.  

Las personas que habitan este municipio en su mayoría y principalmente están en las 

partes rurales, y su economía se basa en la agricultura y caprinocultura. La agricultura va guiada 

al cultivo de limón, tabaco, melón y pimentón. De igual forma la caprinocultura, que es parte 

importante para la economía de Cepita, se hace de forma artesanal, y por esa razón se termina 

dando valor y reconocimiento a la carne de cabro de esta región. 

4.2.4 Tradiciones culturales. 

Las tradiciones culturales que más se resaltan en Cepitá son las ferias y fiestas que se 

organizan a partir del 26 al 28 de diciembre, en las cuales se realizan además de fiestas, ferias 

caprinas, mostrando la tradición que se viene guardando de hace muchos años en este municipio. 
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4.2.5 Gastronomía tradicional. 

Dentro de lo más tradicional para este municipio, y su plato emblema, es el cabrito con 

pepitoria, cabro meramente criado en las montañas del Chicamocha y de la forma tradicional, o 

según los habitantes “como tiene que ser”. De forma que la tradición de este plato se focaliza en 

la crianza y la alimentación que tengan los cabros, y no tanto en el sabor que le puedan 

incorporar durante la preparación. El cabrito con pepitoria es una especie de estofado, donde 

simplemente se cocina la carne del animal junto con sabores de la región como orégano, comino 

y sal; y se cocina lentamente. La pepitoria es en esencia la asadura o los intestinos del cabro, los 

cuales se limpian bien y simplemente se fritan con un poco de aceite. 

4.2.6 Preparaciones con cabro. 

En este municipio sobresalen cuatro principales preparaciones tradicionales, las cuales 

son el plato típico, que se compone de dos preparaciones, el cabro en sí y la pepitoria, los otros 

dos derivados tienen que ver con los anteriores, ya que uno es el mismo estofado, pero luego 

llevado a la parrilla, donde se sirve el cabro como cabro asado, y la pepitoria, pero con un hogo 

criollo y arroz, que serviría como un acompañamiento. 

 

Ilustración 1. Plato de cabro con pepitoria. Foto tomada por Deybee Osorio 
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4.2.7 Caprinocultor. 

El caprinocultor tiene el oficio de criar y alimentar al ganado caprino, sea o no de manera 

tradicional. Son personas las cuales dedican o han dedicado la mayor parte de su vida a saber 

cuál es la forma correcta de criar los cabros según el beneficio que deseen obtener. 

De esta forma, el caprinocultor tradicional, que puede ser al mismo tiempo agricultor, 

tiene su cabrera o grupo de cabras a las cuales visita constantemente, cada ocho días, para revisar 

temas relacionados con heridas en los animales purgas y demás. En algunas ocasiones las 

alimentan con algo de melasa lo cual es un dulce amargo de caña de azúcar y esto lo combinan 

con sal, para dar a sus cabreras. De esta forma para los caprinocultores tradicionales es la forma 

correcta y real de crían una cabra. 

Por otro lado, los caprinocultores no tradicionales, que explotan una parte especifica de 

las cabras, sea su carne, su genética o su leche se centran meramente en esto, ya que, en genética, 

se mantienen siempre estabuladas para su control diario y continuo, sin poder ejercitarse o 

alimentarse libremente. Las explotaciones para la carne de cabra se hacen de manera un poco 

similar, simplemente que en este caso sí dejan salir a potreros a las cabras, pero por un tiempo 

corto y limitado, dando, de esta forma, un cambio rotundo en la crianza y en la alimentación, ya 

que no son montañas sino potreros donde van a crecer estos animales. 

4.2.8 Ganado caprino, alimentación, crianza y sacrificio. 

El ganado caprino es una parte importante en Cepitá, ya que es uno de los pilares de la 

economía de este municipio de Santander. Teniendo en cuenta lo anterior, es importante aclarar 

que el ganado caprino, para su éxito, tiene un proceso de alimentación, crianza y sacrificio el 

cuál se puede hacer de manera artesanal o tradicional, y de manera industrial. 
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4.2.8.1 Alimentación. 

La alimentación de los cabros consta básicamente de lo que encuentren en su hábitat, 

puesto que su estado natural son las montañas donde éstos se alimentan de hierbas y arbustos en 

su camino, esta sería la forma tradicional, donde la cabra al estar suelta y en libertad decide de 

que se alimenta. El pasto, el caparatón y el orégano conforman la dieta principal de estos 

animales, siendo este último el que da el sabor característico a la carne del animal. 

En la forma industrializada de alimentación, los cabros no tienen muchas opciones, o 

simplemente se alimentan de lo que los caprinocultores a cargo deseen alimentarlos. El alimento 

principal en los apriscos es el pasto picado el cual se complementa con mogoya y silo de maíz. 

Claro está que en algunos casos también se les agregan plantas como el caparatón y el botón de 

oro, el cual va junto con el pasto a la picadora. 

Analizando lo anterior se concluyó que en los procesos de alimentación industrializados 

para el ganado caprino se procesa el alimento y se deja a disposición de los animales, sin dejar 

que éstos estén libres y escojan propiamente su alimento como pasa en el proceso tradicional, 

donde ellos escogen qué alimento quieren consumir, lo cual es esencial ya que las plantas 

preferidas son el caparatón y el orégano que le da su sabor característico al cabro criado en las 

montañas de Cepitá. 

4.2.8.2 Crianza. 

La crianza tradicional de los cabros en el municipio de Cepitá es un método en el cual la 

cabra se deja libre en su grupo o cabrera, las cuales recorren las montañas aledañas a la finca del 

caprinocultor, de esta forma se llaman o se recogen semanalmente para lograr una revisión 

periódica en la que se analizan golpes, heridas y su estado de salud, como también su vacunación 
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la cual tiene una periocidad de tres meses. Las cabras se dejan cerca de un día entero en la finca 

para dejarlas libres de nuevo. De esta forma, la cabra se mantiene en un constante pastoreo, y su 

carne tiende a ser menos grasa que la de otros lugares. Cabe la posibilidad de que algún animal 

se atrase, lo que quiere decir que su crecimiento no es normal, y la principal razón de esto es que 

la madre no lo alimentó lo suficiente, o de alguna forma sufrió un accidente. Al atrasarse no 

crece con naturalidad y esta cabra se deja en el corral para su crianza por aparte ya que no será 

para la venta pese a su limitación. 

Por otro lado, los resultados de la crianza industrializada demuestran que los cabros la 

mayor parte del tiempo están en establos o corrales, donde los agrupan por sexo, edad, o en 

algunos casos, por raza. Siendo el único pastoreo un potrero en el que no encuentran la misma 

geografía para su normal desarrollo y pese a esto se desarrollan animales más sedentarios. Hay 

dos explotaciones principales la genética y el rastro, siendo el ultimo la crianza para sacrificio. 

La diferencia es que los cabros criados para genética nunca salen de sus establos, y diariamente 

se están suplementando con alguna vitamina, por otro lado, las cabras criadas para el consumo se 

dejan en potrero cerca de 8 horas y luego todo el tiempo en el establo, de esta forma la carne es 

mucho más grasa y no es tan fibrosa. En ambos casos las vacunas se realizan mensualmente. 

Comparando una crianza tradicional con una industrializada se tiene que la tradición por 

encima de la industria va a dar un producto menos graso y más saludable al momento de 

consumir, puesto que su sabor no se verá alterado por suplementos o medicamentos, sino que 

será un sabor netamente natural al igual que su crianza. Los cabros que se crían de manera 

tradicional son cabros en libertad donde ellos escogen el lugar para dormir y caminar; contrario a 

la crianza industrializada, puesto que en su mayoría deben dormir en el mismo lugar donde hacen 

sus necesidades y se alimentan. 
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4.2.8.3 Sacrificio. 

El sacrificio del ganado caprino, tanto en la parte tradicional como industrial se sigue 

practicando de la misma manera, puesto que hasta el día de hoy no existe una ley la cual de los 

parámetros para el sacrificio de este tipo de especies. De igual forma el sacrificio de este animal 

se debe hacer a la edad de seis meses aproximadamente, pero en la crianza tradicional un animal 

está listo para sacrificio cuando su peso es de entre 15 a 25 kilos, en cambio, la parte industrial 

va enfocada a sacrificar cabros de entre 30 a 35 kilos, teniendo en cuenta esto, se puede afirmar 

que el aumento de peso tiene como origen la alimentación, y la crianza que se les da, ya que, 

como se dijo anterior mente, la industria da productos más grasos y sedentarios y lo tradicional 

da productos más fibrosos. 

4.3 Resultados por categorías 

Los siguientes resultados toman parte de la información obtenida por los objetos de 

recolección de información y los resultados por subcategorías, dando un paso progresivo para la 

triangulación de la información. 

4.3.1 Gastronomía. 

La gastronomía cumple una parte importante en la tradición del municipio de Cepitá ya 

que tiene un reconocimiento a nivel Santander, gracias al sabor incomparable que tiene la carne 

de cabro, el cual es criado y alimentado tradicionalmente y de forma natural. 

De esta forma, este municipio potencializó y logró tener un sabor excepcional en la carne 

caprina ayudando al plato típico santandereano como lo es el cabro con pepitoria, realzando la 

tradición y la salvaguarda de los sabores tradicionales y platos típicos de la región. El cabro se 

debe servir tradicionalmente sudado y bañado en una salsa o guiso resultante de sus propios 
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jugos, y la pepitoria es principalmente las vísceras picadas y sofritas, las cuales sirven como 

acompañamiento de este plato insignia. 

Conociendo el marco teórico y teniendo en cuenta las políticas de salvaguardia del 

patrimonio inmaterial, en Cepitá se guardan las tradiciones gastronómicas del municipio, pero no 

se deja registro de esto, ya que esas tradiciones son pasadas de generación en generación y se 

mantienen en el pueblo por medio de las personas de mayor edad. 

4.3.2 Cepitá. 

El municipio de Cepitá ubicado en el centro del cañón del Chicamocha es parte vital de la 

tradición Santandereana, puesto que en él se encuentra uno de los platos insignias de esa región. 

Las tradiciones en el municipio prevalecen sobre cualquier tipo de industria, puesto que incluso 

la parte agrícola de su economía se hace de manera artesanal. 

La mayoría de las tradiciones de este municipio pasan a otras generaciones por procesos 

orales siendo las personas que reciben esta información en su mayoría son hijos de los portadores 

o trabajadores de éstos. 

4.3.3 Cabro. 

De acuerdo con los resultados obtenidos en la población objeto se pudo deducir que el 

ganado caprino puede tener distintos desarrollos en distintos campos; pueden ser explotados de 

manera tradicional o industrial. La forma tradicional de crianza en los cabros consta de procesos 

meramente artesanales, que van desde dejarlas libres hasta corrales hechos de madera que son 

utilizados únicamente cuando es necesario vacunarlos. Por otro lado, en la parte industrial los 

cabros se mantienen en establos, y su alimento es procesado y combinado con suplementos que 

ayudan a mantener su salud y a generar más peso en ellos. 
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 Otra parte importante son los caprinocultores, los cuales se encargan de que estos 

procesos de crianza se hagan efectivos, puesto que ellos son quienes deciden la forma y para qué 

serán usados los animales que están a su cargo. La crianza industrializada puede decidir si 

explotar la genética del ganado caprino o simplemente su carne, de este modo la única diferencia 

es que a las cabras que serán sacrificadas para el consumo están en potreros en una parte del día 

y el resto en establos, a diferencia de la explotación por genética donde en todo momento deben 

tener a los animales en establos. Pero contrario a todo esto, los caprinocultores tradicionales 

únicamente tienen contacto con sus animales semanalmente, para revisar heridas o golpes, luego 

de esto, simplemente se dejan libres en las montañas aledañas al municipio. 

Al contemplar el sacrificio en ambos casos, tanto industrial como tradicional, se sigue 

realizando de manera artesanal, con la diferencia que los apriscos tienen un lugar específico para 

esto, un lugar cerrado donde se realizan los sacrificios, pero de igual manera se sigue el mismo 

proceso. 

Teniendo en cuenta lo anterior se demuestra qué en el municipio de Cepitá las tradiciones 

de crianza y alimentación siguen intactas gracias a conservar su patrimonio inmaterial por medio 

de la oralidad. La pérdida de las técnicas originales se genera principalmente fuera de Cepitá, 

puesto que un poco más cerca de la ciudad de Bucaramanga es donde se sitúan estos criaderos o 

apriscos. De igual forma en la crianza tradicional como en la industrial, no se tiene en cuenta 

ninguna norma de sanidad dirigida a la carne que se produce para el consumo humano, más 

específicamente en el proceso del sacrificio de los cabros, donde en ambos casos, en lo industrial 

y lo tradicional, el sacrificio del animal se sigue practicando de forma artesanal. 
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5. Conclusiones y recomendaciones 

El siguiente capítulo consta de las conclusiones que resultaron del proceso investigativo 

que se realizó dando solución a cada objetivo. También se darán recomendaciones, las cuales 

podrán servir de apoyo para proyectos similares. 

5.1 Conclusiones 

Cepitá es un municipio con amplias tradicionales culturales las cuales aún se conservan y 

se mantienen en las personas que habitan este lugar. Una de las tradiciones más arraigadas es 

acerca de la caprinocultura ya que la crianza de cabros en ese municipio es una parte importante 

de su economía.  

Tradicionalmente la crianza del ganado caprino debe hacerse de forma que los animales 

pastoreen libremente por las montañas aledañas al municipio, donde ellos mismos escogen el 

tipo de alimentación. El caprinocultor únicamente tiene contacto con los cabros semanalmente, 

para una revisión en la que se evalúan golpes o heridas causadas en las montañas. 

Por otra parte, al momento de comparar los procesos de crianza tradicional y de la crianza 

industrializada se nota qué una de las consecuencias principales de no tener una crianza 

tradicional para estos animales, es la pérdida de sabor en su carne, puesto que varía la 

alimentación, y su pastoreo principalmente. De esta manera, si los cabros se mantienen en 

establos la mayoría del día, y una pequeña parte en potrero, no tienen la misma libertad, ni hacen 

el mismo esfuerzo al momento de su pastoreo, por lo anterior se obtiene una carne más grasa en 

los cabros estabulados, y una carne más fibrosa en las cabras que se crían en las montañas. 

No fue necesario recuperar las tradiciones de crianza y alimentación en el municipio de 

Cepitá puesto que en este lugar se conservan muy bien dichas tradiciones. Por otra parte, se 
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realizó un manual enfocado al oficio de los caprinocultores tradicionales, el cual brindó una 

información, básica y esencial para tener en cuenta para la cría de esta especie tan importante 

para el departamento de Santander. 

Se concluye, gracias a lo anterior y a los resultados obtenidos que, no es necesario 

rescatar las técnicas tradicionales de crianza y alimentación de los cabros en el municipio de 

Cepitá gracias a que dichas técnicas son transmitidas de generación en generación gracias a la 

oralidad. Los caprinocultores de este municipio son plenamente tradicionales con su crianza, 

caso contrario en los apriscos ubicados en las afueras del área metropolitana de Bucaramanga, 

puesto que al querer vender en masa dejan a un lado la tradición y el sabor característico del 

cabro. 

5.2 Recomendaciones 

Durante el desarrollo del proyecto se evidenció que el consumo de cabro, al tener una alta 

demanda, se procede a criaderos industrializados o apriscos para la compra de la carne caprina, 

lo que hace que se vea afectado el sabor final en el plato típico de la región santandereana. 

Puesto que los lugares donde se tiene una crianza tradicional son de difícil acceso o simplemente 

no tienen la cantidad de carne necesaria para suplir dicha demanda. En este orden de ideas la 

mejor manera de consumir carne de cabro y conocer su verdadero sabor, es ir a lugares donde se 

garantice una crianza y alimentación totalmente tradicional, en este caso, Cepitá. 

Otro aspecto para tener en cuenta es que, no solo Cepitá se considera como un lugar 

donde se guardan las técnicas tradicionales al momento de la crianza de ganado caprino, el 

municipio de Capitanejo cuenta también con un gran reconocimiento en esta área como lo dice 

uno de los antecedentes, en el que se hace referencia a la producción de pequeños productores 
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caprinos, por lo que, sería conveniente analizar también este lugar, las tradiciones en la crianza 

de cabros y su población. 

Ya que para la realización de este proyecto se tuvo la ayuda de pocas personas expertas 

en el tema, cuatro caprinocultores, únicamente dos tradicionales; se recomienda la búsqueda con 

un período de tiempo suficiente para lograr, quizás, diferentes métodos o tradiciones para la 

crianza del ganado caprino. 

Al tener en cuenta la crianza y alimentación del ganado caprino, a la fecha no se tienen 

registros suficientes donde se evidencie la tradición y todos los métodos para tener en cuenta al 

momento de hablar de la crianza de cabros, por este motivo se recomienda dar importancia al 

trabajo investigativo y a los resultados que éste pueda arrojar con ayuda de los instrumentos de 

recolección de información, para así, guardar registro sobre cada método con el que se conserve 

la crianza tradicional y la caprinocultura artesanal.  
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Anexos 

1. Consentimiento 

UNIVERSIDAD AUTÓNOMA DE BUCARAMANGA 
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES 

PROGRAMA DE GASTRONOMÍA Y ALTA COCINA 
 
 
 

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACIÓN 
 
 

Recuperación de las tradiciones de crianza y alimentación del ganado caprino en el municipio 
Cepitá. 

 
 

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propósito de esta investigación y 
solicitar su participación en dicho estudio, si usted así lo desea.  
 
Se informa que la participación es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su 
tiempo para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera oral 
o escrita, la conversación se grabará de manera que el estudiante pueda transcribir después 
las ideas que usted haya expresado con el único fin de alimentar el estudio realizado con 
información relevante, esta información será confidencial y no se usará para ningún otro 
propósito fuera de los de esta investigación. Sus respuestas a la entrevista serán codificadas 
usando un número de identificación y, por lo tanto, serán anónimas.  
 
Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento 
durante su participación en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento 
sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le 
parece incómodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no 
responderlas. De tener inquietudes sobre su participación, puede contactar al teléfono 6436111 
ext. 319 Universidad Autónoma de Bucaramanga.  
 
Una copia de este documento le será entregada y una vez finalizado el estudio puede solicitar 
información sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que esto amerite 
ningún tipo de beneficio.  
 
Acepto la participación en el proyecto de grado Recuperación de las tradiciones de crianza y 
alimentación del ganado caprino en el municipio de Cepitá  
 
Cuyo propósito es Rescatar las técnicas tradicionales de crianza y alimentación de los cabros 
en el municipio de Cepitá para mejorar el sabor de la carne caprina. 
 
 
 
 
Nombre del Participante                   Firma del Participante                       Fecha 
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2. Entrevista caprinocultores 
Modelo de Entrevista 

Universidad Autónoma de Bucaramanga 
Recuperación de las tradiciones de alimentación y crianza del ganado caprino 

Deybee Osorio 
Oscar Acuña 

 

 TRADICIÓN 
 

1. ¿Hace cuantos años vive usted en el municipio de Cepitá? 

2. ¿Qué considera tradicional de su municipio? 

3. ¿De qué se alimenta principalmente? 

4. ¿Qué platos típicos conoce? 

 
CEPITÁ 

5. ¿Qué actividad económica realiza en su diario vivir? (¿A qué se dedica?) 
6. ¿Conoce cuáles son las principales actividades económicas del municipio? (¿De qué 

viven los habitantes de Cepitá?) 
7. ¿Comercializa con otros municipios los productos que cultiva o produce? (¿Vende los 

productos que cultiva?) 
8. ¿Es favorable la ubicación de municipio para su actividad económica? (¿Siempre ha 

vivido en Cepitá?) 
 

CABRO 
 

9. ¿Consume cabro? ¿Con qué frecuencia? 
10. ¿Cree que el cabro es importante para el municipio? 
11. ¿Se considera caprinocultor? 
12. ¿Qué método de crianza alimentación utiliza? 
13. ¿Qué métodos considera más práctico y por qué? 
14. ¿Conoce los métodos tradicionales de crianza y alimentación del ganado caprino? 
15. ¿Cuál es la especie o planta que comen el cabro que le da su sabor característico? 
16. ¿La fauna y las hierbas se ven más ahora que hace algunos años? 
17. ¿La manera de matar al cabro influye en el sabor? 
18. ¿A qué edad se debe matar el cabro? 
19. ¿De qué manera lo marinan a la hora de cocinar? 

 

 

 

 

 

 



 

59 
 

3. Entrevista personas relacionadas 
Modelo de Entrevista 

Universidad Autónoma de Bucaramanga 
Recuperación de las tradiciones de alimentación y crianza del ganado caprino 

Deybee Osorio 
Oscar Acuña 

 

 TRADICIÓN 
 

1. ¿Hace cuantos años vive usted en el municipio de Cepitá? 
2. ¿Qué considera tradicional de su municipio? 
3. ¿De qué se alimenta principalmente? 
4. ¿Qué platos típicos conoce? 

 
CEPITÁ 

5. ¿Qué actividad económica realiza en su diario vivir? (¿A qué se dedica?) 
6. ¿Conoce cuáles son las principales actividades económicas del municipio? (¿De qué 

viven los habitantes de Cepitá?) 
 

CABRO 
 

7. ¿Consume cabro? ¿Con qué frecuencia? 
8. ¿Cree que el cabro es importante para el municipio? 
9. ¿Conoce los métodos tradicionales de crianza y alimentación del ganado caprino? 
10. ¿Cuál es la especie o planta que comen el cabro que le da su sabor característico? 
11. ¿La fauna y las hierbas se ven más ahora que hace algunos años? 
12. ¿La manera de matar al cabro influye en el sabor? 
13. ¿A qué edad se debe matar el cabro? 
14. ¿De qué manera lo marinan a la hora de cocinar? 
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Foto 1. Cabras en libertad. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 2. Cabra siendo alimentada en un día de revisión. Foto tomada por Deybee Osorio 

 

Foto 3. Cabros en libertad en el cañón del Chicamocha. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 4. Parque principal de Cepitá. Foto tomada por Deybee Osorio 



 

63 
 

 

Foto 5. Chivo padrón en revisión. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 6. Cráneo seco como decoración de restaurante. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 7. Cabras en libertad en el cañón del Chicamocha. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 8. Cabras en libertad en el Cañón del Chicamocha. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 9. Cabras agrupadas para revisión periodica. Foto tomada por Deybee Osorio 

 

Foto 10. Entrada a Cepitá, cartel de bienvenida. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 11. Picadora de pasto para aprisco. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 12. Cria de cabra de aprisco. Foto tomada por Deybee Osorio 
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Foto 13. Cabra en aprisco alimentandose. Foto tomada por Deybee Osorio 

 

Foto 14. Cabra en aprisco. Foto tomada por Deybee Osorio 


