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Resumen

El presente proyecto pretende contribuir a la cultura gastronémica santandereana a partir del
rescate y promocion de las bebidas tradicionales de los municipios de Lebrija, Pamplona y Valle
de San José tales como el guarapo de pifia o0 guarapillo, el masato y el guarapo.

Algunas de las causas del desarraigo cultural y de la perdida de la tradicion se relacionan con
la industrializacion, la preferencia de otras bebidas y productos por parte de la poblacién, la
perdida de interés por parte de las generaciones encargadas de la perdurabilidad de la tradicion.

A partir de una muestra cultural, acompafiada de una muestra gastronémica o degustacion, en
donde se de a conocer la historia del producto y algunos de sus datos curiosos, se espera dar a
conocer de nuevo el producto y generar un interés por parte de la comunidad universitaria hacia
las bebidas tradicionales, logrando asi su aceptacion, y la distribucion de la informacion de las
bebidas por medio de la voz a voz.

El proyecto esta constituido por tres partes, la primera parte contiene las formulaciones,
indagaciones, dudas, inquietudes y la resolucién de estas por medio de informacién contextual
encontrada en libros, documentos, periddicos y paginas web y la segunda parte contempla el
trabajo de campo en donde se resuelven las mismas inquietudes con la poblacion objeto de
estudio, por medio de charlas, entrevistas y encuestas. Finalmente se sintetiza la informacion
encontrada, realizando la correccién del proyecto y la adecuacion y el mejoramiento de los

recursos para la promocion de las bebidas tradicionales.

Palabras claves: ancestral, artesanal, bebida, cultura, diversidad, fermentada, gastronomia,

identidad, innovacidn, produccion.



Abstract

This project aims to contribute to the gastronomic cultureSantander from the rescue and prom
otion of the traditionalbeverages of the municipalities of Lebrija, Pamplona andValle de San José
such as the guarapo of pineapple orGuarapillo, the Masato and the Guarapo.

Some of the causes of cultural uprooting and the loss oftradition are related to industrialization, t
he preference ofother beverages and products by the population, the loss ofinterest on the part of
the generations responsible for theendurance of tradition.

From a cultural sample, accompanied by a gastronomicsample or tasting, where it is known th
e history of theproduct and some of its curious data, is expected to makethe product known again
and generate an interest on thepart of the university community Towards traditionalbeverages, th
us achieving their acceptance, and distributingthe information of beverages through voice-to-
voice.

The project consists of three parts, the first part contains theformulations, inquiries, doubts, co
ncerns and the resolutionof these by means of contextual information found in books,
documents, newspapers and Web pages and the secondpart It contemplates the field work where
the same concernsare resolved with the population under study, through talks,
interviews and surveys. Finally, the information found issynthesized, making the correctness of t
he project and theadequacy and improvement of the resources for thepromotion of the traditional

beverages.

Key words: ancestral, artisan, drink, culture, diversity, fermented, gastronomy, identity,

innovation, production.
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Introduccion
El presente trabajo de investigacion, se refiere al tema de las bebidas tradicionales de los
municipios santandereanos, Pamplona, Lebrija y Valle de San José, definidos como el producto
de la cultura indigena y ancestral que actualmente esta siendo endeble, rechazado y posiblemente
olvidado. Teniendo en cuenta que la cultura es el medio de reconocimiento de una sociedad, este
proyecto estructurado en cinco capitulos pretende reconocer, resaltar y mostrar el producto
cultural que identifica Santander, siendo en este caso el masato, el guarapo y el guarapillo o

guarapo de frutas.

En el primer capitulo se presenta la descripcion del problema, los objetivos principales y
especificos, la terminologia, la justificacion del proyecto y sus alcances. Posteriormente se
expone el marco de antecedentes en donde se muestra la relacion del proyecto actual con
proyectos anteriores o temas de investigacion relacionados y el marco teorico, que abarca el
soporte contextual del planteamiento del problema. En el tercer capitulo se define el enfoque y
método investigativo, se muestran las fases de realizacion, la descripcion de la poblacién objeto,
se desarrollan instrumentos de recoleccion de informacion y se describe su aplicacion, y se

exponen los aspectos éticos.

En el cuarto capitulo se realiza un andlisis de datos complejo, teniendo en cuenta los
resultados y la informacion descrita en el segundo capitulo, por Gltimo, en el quinto capitulo se
desarrollan las conclusiones relacionadas con los objetivos, se muestran las recomendaciones, los

resultados y los altibajos del proyecto.
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1. Planteamiento del problema

En este capitulo se encuentra la fase de anteproyecto, en donde se plantea la idea de
investigacion y se da a conocer la necesidad de su desarrollo, se muestran los alcances del
proyecto definiendo sus objetivos, las limitaciones y delimitaciones que puedan tenerse y se

concluye con un conjunto de palabras clave que son definidas para la compresion del proyecto.
1.1. Descripcion del problema

Las bebidas tradicionales son la representacion de la historia de un pais, hacen parte de sus
costumbres y culturas, representan su diversidad y riqueza. En Colombia la mayoria de bebidas
provienen de culturas indigenas ancestrales que con el pasar de los afios se han ido

desvaneciendo por la industrializacion y modernizacion de la gastronomia en el pais.

Al hablar de productos tradicionales, las bebidas son la representacion de las diferentes zonas
del pais, fueron adoptadas de tal forma que identifican los municipios en los que se consumen,
son parte de sus festejos y eventos importantes, complementan sus dietas alimenticias y algunas
veces producen ingresos economicos. Un ejemplo de la representacion que dan las bebidas es la

chicha derivada del maiz popularmente preparada y consumida por la tribu indigena los Guanes.

La pagina web el Guane menciona que: “la chicha es una palabra totalmente indigena y
significaba para ellos “bebida para nuestros varones”. Se tomaba en cantidades industriales en

todas las celebraciones Guane para producir embriaguez colectiva de los asistentes”.

Tradiciones como la mencionada anteriormente han desaparecido al igual que muchas tribus

y culturas, con esto han quedado en el olvido las recetas y secretos de alimentos y bebidas que



son tradicionales, representativos y que hacen parte de la historia de nuestro pais. Por esto resulta

meritorio rescatarlas y darlas a conocer a las siguientes generaciones.

La conciencia de la perdida de cultura se ha adoptado por varias corporaciones nacionales
desde hace algunos arios, estas han tratado de mostrar por medios audiovisuales parte de las
tradiciones ancestrales como rituales y danzas, productos nacionales cultivados por campesinos
colombianos, instrumentos artesanales e inclusive algunos alimentos. Pero no se desarrollan ni
implementan métodos efectivos para la conservacion de los mencionados anteriormente, también
se ha notado que las bebidas son irrelevantes en estos casos, por ejemplo en Santander se
desconocen las bebidas tradicionales propias que anteriormente brindaron reconocimiento, asi
como el acento y la verraquera, las bebidas también los han identificado como personas de
caracter recio e imponente; con esto se da cuenta el tipo de influencia de las bebidas, no solo
hacen parte de la alimentacion, sino que también representan la tradicion y cultura

santandereana.

Para desarrollar este proyecto se deben reconocer las bebidas tradicionales que representan la
region, pues al hablar de salvaguarda y conservacion de la cultura es muy nulo escuchar hablar
de las bebidas, como se menciond anteriormente para mucha gente estas han perdido
importancia, en cualquier restaurante tipico de la region se aprecia a la gente tomando gaseosas,
bebidas artificiales o jugos naturales de frutas que ni siquiera son propias de Santander teniendo
una amplia variedad de estas que son tanto ricas en sabor como benéficas, pero hasta los propios

habitantes de la region desconocen su existencia.

Analizando lo anterior se puede concluir que las bebidas han jugado un papel importante en el
desarrollo de la cultura santandereana, en la alimentacion, festejos, rituales y ademas crean

identidad, pero con el pasar del tiempo y la llegada de nuevas tendencias, movimientos



extranjeros, industrializacion del mercado y demas estas han perdido su importancia y han
quedado en el olvido siendo sustituidas por productos artificiales en la mayoria de los casos. Por
esto surge este proyecto de investigacion, que tiene como objeto el rescate de las bebidas
tradicionales de la region santandereana, para que sean conocidas y adoptadas nuevamente por
los habitantes de la region. También se buscara innovar en la presentacion de las bebidas para
hacerlas mas llamativas. Teniendo en cuenta lo anterior, este proyecto pretender responder la
siguiente pregunta, ;Como resaltar las bebidas tradicionales de los municipios de Pamplona,

Lebrija y Valle de San José, implementando nuevas formas de presentacion?
1.2. Objetivos
Objetivo General
Resaltar las bebidas tradicionales de los municipios de Pamplona, Lebrija y Valle de San Jose.
Objetivos Especificos

e ldentificar cuales son las bebidas tradicionales de los municipios de Pamplona, Lebrija 'y

Valle de San José.
e Describir formas de elaboracion y materia prima en la preparacion de las bebidas.

e Plantear formas de innovacion para la presentacion de las bebidas tradicionales.
1.3.  Justificacion

La gastronomia es un arte que siempre esta acompariado de pasion y todo tipo de historias que
van forjando tradiciones; nacieron en el pasado indigena de las regiones y esto permite apreciar
las caracteristicas propias de una cultura arraigada a sus creencias de la cual derivan platos y

bebidas que merecen estar presentes en cualquier parte de la historia.



Este proyecto justifica su estudio e investigacion basandose en la importancia de las bebidas
tradicionales. Estas bebidas han cumplido la funcion de ser parte vital en el desarrollo de etnias
y/o grupos indigenas, que han sido fundamentales para la evolucién de la cultura, por lo tanto, se
busca un rescate de estas, traerlas de nuevo a la actualidad dandoles una presentacién mas
Ilamativa para que capten la atencion de la poblacion y se resalten en la gastronomia de la region

para que sean conocidas por las nuevas generaciones.

También se busca impedir que estas bebidas tradicionales sean olvidadas, ya que con el paso
de los afios es cada vez mas evidente que pierden fuerza y han ido desapareciendo, debido a esto

se ha reducido la evolucion y la promocion de las bebidas como tal.

Rescatando las bebidas tradicionales, no solo se rescatan costumbres y culturas sino sabores
unicos y diferentes que nos brindan una experiencia gastronémica mas especial, y nos hacen

viajar a traves del tiempo disfrutando de sabores multiculturales.

1.4. Delimitaciones y limitaciones

El proyecto se enfocara en el rescate de una bebida tradicional por municipio, se llevara
a cabo en los municipios de Pamplona con el masato, Lebrija por el guarapillo o guarapo de pifia
y Valle de San José con el guarapo. Las bebidas mencionadas se pueden consumir frescas o

fermentadas.

Los municipios que se seleccionaron para el desarrollo del presente proyecto cuentan con

unas caracteristicas significativas que los diferencian de otros.

Pamplona, fundada el primero de noviembre de 1549, es el municipio mas antiguo del
departamento de Norte de Santander y fue el punto de partida de quienes crearon ciudades como

Ocafa, Bucaramanga y Cucuta (a 75 km al norte). Con una temperatura promedio de 16 °C,
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Pamplona descansa en el valle del Espiritu Santo y es arropada por la bruma de los cerros que la

rodean.

Lebrija es un municipio del departamento de Santander. Se ubica a 15 Kilémetros de
Bucaramanga, capital del departamento, a menos de 3 km del Aeropuerto Internacional Palo

negro y se encuentra ubicada a menos de 500 km de la capital del pais.

Valle de San José es un municipio colombiano ubicado en el departamento de Santander, en
la provincia de Guanenta. Su economia es netamente agropecuaria, con una importante industria
panelera, produccion cafetera, y ganadera. su principal atractivo gastronomico resultan ser los
Chorizos, bastante famosos en la regidn por su curioso estilo de preparacion en salsa de Guarapo,

Bebida a base de panela fermentada que resulta ser autdctona de esta region.

Este proyecto no incluira mas municipios, aunque se encuentren en los limites geogréaficos de
los mismos. Solo se enfocaran en los mencionados, asi mismo el proyecto pretende identificar
recetas, métodos de preparacion e historia de las bebidas tradicionales como el masato, guarapo y
guarapillo; sin embargo, si en el desarrollo del trabajo de campo se identifica otra bebida

tradicional en los municipios objeto de estudio se incluira haciendo la indagacion pertinente.

Entre las limitaciones se debe tener en cuenta que para la recoleccion de informacion
necesaria para garantizar una investigacion de calidad se deben entrevistar personas de edad
mayor para conocer los secretos y técnicas culinarias de las bebidas tradicionales; sin embargo,
es claro que no seréa facil conseguir esta informacidn, debido a que algunas veces es considerada

secreta o confidencial.

Otra limitacion que puede tener este proyecto es la aceptacion de las bebidas tradicionales con

Sus nuevas presentaciones porgue para algunas personas podria ser ofensivo o ajeno a su cultura
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tomar estas bebidas en recipientes no convencionales o con agregados estéticos en el emplatado
debido a que son consideradas parte de la cultura e historia santandereana, incluyendo también el
rechazo por parte de los jovenes o personas que desconozcan las bebidas tradicionales de la

region y estén acostumbradas a las bebidas artificiales usadas actualmente.
1.5. Definicion de términos

Para mejorar la comprensién del proyecto de investigacion se seleccionaron los siguientes
términos determinados como palabras clave puesto que permiten tener una idea acerca de lo que
se desarrollara en el transcurso del proyecto. Los conceptos fueron obtenidos principalmente de

la Real Academia Espariola y algunos de conocimientos previos.

Agropecuario: Que tiene relacion con la agricultura y la ganaderia. (Real Academia

Espafiola)
Alimentacion: Accion y efecto de alimentarse. (Real Academia Espafiola)
Alimentarse: Dar alimento a un ser vivo. (Real Academia Espafiola)
Almacenamiento: Accidn y efecto de almacenar. (Real Academia Espafiola)
Almacenar: Reunir, guardar o registrar en cantidad algo. (Real Academia Espafiola)
Ancestral: Perteneciente o relativo a los ancestros. (Real Academia Espafiola)
Artesanal: Perteneciente a la artesania. (Real Academia Espafiola)

Artesania: Clase social constituida por los artesanos. Arte u obra de los artesanos. (Real

Academia Espafiola)

Artificial: No natural, falso. Producido por el ingenio humano. (Real Academia Espafiola)

12



Bebidas: Liquido que se bebe. (Real Academia Espafiola)

Chicha: Bebida compuesta por maiz molido, agua y panela dejada en un recipiente a

temperatura ambiente.

Conservacion: Accion y efecto de conservar. (Real Academia Espafiola)

Conservar: Mantener o cuidar la permanencia o integridad de algo o de alguien. Continuar la

practica de habitos y costumbres. (Real Academia Espafiola)

Costumbres: Manera de actuar o comportarse; practica tradicional de una colectividad o un

lugar. (Real Academia Espafiola)

Cultura: Conjuntos de modos de vida y costumbres, conocimientos y grado de desarrollo

artistico, cientifico, industrial, en una época, grupo social, etc. (Real Academia Espafiola)

Cultural: Perteneciente o relativo a una cultura. (Real Academia Espafiola)

Curandero: Persona que, sin ser médico, ejerce practicas curativas empiricas o rituales. (Real

Academia Espafiola)

Diversidad: Abundancia, gran cantidad de varias cosas distintas. (Real Academia Espafiola)

Etnia: Comunidad humana definida por afinidades raciales, linguisticas, culturales, etc. (Real

Academia Espafiola)

Fermentada: Dicho de un hidrato de carbono: degradarse por accidén enzimatica, dando lugar

a un producto mas sencillo, como el alcohol etilico. (Real Academia Espafiola)

Gastronomia: Arte de preparar una buena comida, conjunto de platos y usos culinarios

propios de un determinado lugar. (Real Academia Espafiola)
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Guanes: comunidad indigena que su territorio comprendia por la margen oriental del bajo rio
Suérez, la Mesa de los Santos y una parte de la ribera izquierda del rio Sogamoso, en el Cafién
de Chicamocha™ (Arenas, Emilio; citado por Navas y Angulo), incluyendo poblaciones actuales

como los Santos, Jordan, Guane y Cabrera. (expert consulting )

Guarapillo: Bebida compuesta por pifia y panela dejada en reposo con agua, un recipiente a

temperatura ambiente.

Guarapo: Bebida compuesta por panela y agua dejada en un recipiente a temperatura

ambiente.

Hidratacion: Accion y efecto de hidratar. (Real Academia Espafiola)

Hidratar: Proporcionar a algo, especialmente a la piel o a otro tejido, el grado de humedad

normal o necesario. (Real Academia Espafiola)

Identidad: Conjunto de rasgos propios de un individuo o de una colectividad que los

caracterizan frente a los demas. (Real Academia Espafiola)

Indigena: Originario del pais del que se trata. (Real Academia Espafiola)

Innovacion: Creacién o modificacion de un producto, y su introduccion en un mercado. (Real

Academia Espafiola)

Instantaneo: Que se produce inmediatamente, solo dura un instante. (Real Academia

Espafiola)

Jugo: Zumo de las sustancias animales o vegetales sacado por presidn, coccion o destilacion.

(Real Academia Espafiola)
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Licor: Bebida espiritosa obtenida por destilacién, maceracién o mezcla de diversas
sustancias, y compuesta de alcohol, agua, azlcar y esencias aromaticas variadas. (Real Academia

Espafiola)

Liquido: Dicho de un cuerpo de volumen constante: de moléculas con tan poca cohesion que
se adaptan a la forma del recipiente que las contiene, y tienden a ponerse a nivel. (Real

Academia Espafiola)

Masato: Bebida compuesta por arroz, panela y agua dejada en un recipiente a temperatura

ambiente.

Multicultural: Caracterizado por la convivencia de diversas culturas. (Real Academia

Espafiola)

Natural: Perteneciente o relativo a la naturaleza o conforme a la cualidad o propiedad de las

cosas. (Real Academia Espafiola)

Produccion: Accion de producir. (Real Academia Espafiola)

Producir: Fabricar, elaborar cosas Utiles. (Real Academia Espafiola)

Propiedades: Atributo o cualidad esencial de alguien o algo. (Real Academia Espafiola)

Purificacidn: Accion y efecto de purificar o purificarse. (Real Academia Espafiola)

Purificar: Quitar de algo lo que le es extrafio, dejandolo en el ser y perfeccion que debe tener

segun su calidad. (Real Academia Espafiola)

Receta: Nota que comprende aquello de que debe componerse algo, y el modo de hacerlo.

(Real Academia Espafiola)
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Recipiente: Utensilio destinado a guardar o conservar algo. (Real Academia Espafiola)
Regional: Perteneciente o relativo a una region. (Real Academia Espafiola)
Ritual: Costumbre o ceremonia. (Real Academia Espafiola)

Sabor: Sensacidn que ciertos cuerpos producen en el 6rgano del gusto. (Real Academia

Espafiola)
Salvaguardar: Defender, amparar, proteger algo o a alguien. (Real Academia Espafiola)
Tarwi: Tubérculo.
Técnica: Perteneciente o relativo a las ciencias o artes. (Real Academia Espafiola)
Tipico: Peculiar de un grupo, pais, region, época, etc. (Real Academia Espafiola)

Tradicional: Que sigue las ideas, normas o costumbres del pasado. (Real Academia

Espafiola)
Transformar: Hacer cambiar de forma a alguien o algo. (Real Academia Espafiola)

Ure: vasija grande de barro, utilizada para la preparacion y el almacenamiento de las bebidas.

Cumple un papel importante en la fermentacion.

Vasija: Pieza concava y pequefia, de barro u otra materia y de forma comun u ordinaria, que
sirve para contener especialmente liquidos o cosas destinadas a la alimentacion. (Real Academia

Espafiola)

Zumo: Liquido de las hierbas, flores, frutas u otras cosas semejantes, que se saca

exprimiéndolas o0 majandolas. (Real Academia Espafiola)
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2. Marco contextual

En este capitulo se encuentra la informacion textual obtenida de libros y paginas web, que
sustentan los puntos del marco tedrico referente al tema de investigacion, ademas como
referencia algunas investigaciones similares realizadas en universidades y centros de

investigacion nacionales e internacionales.

2.1. Marco de antecedentes

Las bebidas tradicionales han sido parte fundamental en el desarrollo histérico de las

regiones, conforman culturas, tradiciones y hacen parte de la alimentacion de los pueblos.

Pero independientemente de la importancia que poseen las bebidas tradicionales estan siendo
sustituidas en todo el mundo por productos artificiales de consumo instantaneo. Es por esto que
se tomaron como referencia diversas investigaciones en las que se evidencia la propuesta ya
ejecutada o avanzada acerca del rescate de productos tradicionales, mostrando que es posible el
desarrollo del actual proyecto. las referencias citadas a continuacién son investigaciones

similares que fueron realizadas en Colombia y en algunos paises del exterior respectivamente.

César D. Pulgarin y Miguel A. Mufioz Herrera, Tecnologia en Gastronomia —Universitaria
Agustiniana, elaboracion y aplicacion de la chicha de malanga (xanthosoma sagittifolium) como
aporte a la gastronomia colombiana (proyecto en curso). El objetivo es generar una bebida
fermentada a partir de la malanga, aplicando las normas de sanidad para aplicarlas en la
gastronomia colombiana. Hacer varias pruebas variando en el porcentaje de uso de sus
ingredientes. Dio como resultado que se puede implementar dentro de la gastronomia. Ya que
también pueden ser utilizadas para espesar 0 combinar varias preparaciones por su alto contenido

de almidon.
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Jennifer Paola Torres Salazar, Daniel Fino Beltran, Lina Xiomara Jaimes Neira, Universidad
Agustiniana, aplicaciones de la harina de tarwi (lupinus mutabilis) en pasteleria, reposteria y
panaderia (este proyecto esta vinculada al proyecto de investigacion Desarrollo de una huerta
orgénica que incluya la recuperacion de cultivos ancestrales de Cundinamarca, como modelo de
sostenibilidad: Primer paso hacia una Gastronomia Sostenible, cdd. INV-20151-009, financiado
por la Universitaria Agustiniana)(propuesta de investigacion). objetivo es Desarrollar productos
de pasteleria, reposteria y panaderia (artesanales y no artesanales), empleando la harina de tarwi,
evaluar los productos obtenidos y crear un recetario. Se llevara a cabo varias preparaciones
usando esta harina de pasteleria y panaderia, los resultados mostraron aceptacion de productos e

innovacion en sus preparaciones.

Danny leandra cruz rivera, David Santiago pinzon, David Leonardo vizcaino Baquero
tecnologia en gastronomia — universitaria agustiniana, recuperacion gastronémica del tarwi
(lupinus mutabilis sweet) en Colombia (proyecto esta vinculada al proyecto de investigacion
Desarrollo de una huerta organica que incluya la recuperacion de cultivos ancestrales de
Cundinamarca, como modelo de sostenibilidad: Primer paso hacia una Gastronomia Sostenible,
cdd. INV-20151-009, financiado por la Universitaria Agustiniana (propuesta de investigacion).
El objetivo de este proyecto es rescatar el tarwi, aumentar y mejorar su uso, cultivo y aplicacion
en preparaciones en un estado de deshidratacion. Se investigo antecedentes sobre los estudios en
cuanto nutrientes, composicién quimica, cultivo, etc. promover el interés en su rescate, motivar

la aceptacion del producto y aplicacion en preparaciones.

Erika Yulieth Villero Castellanos, Gastronomia como patrimonio cultural inmaterial promotor
del turismo en el &rea metropolitana de Bucaramanga en Santander, Colombia. Universidad

Cooperativa de Colombia Facultad de Ingenierias Ingenieria de Mercados (2016) Recolectar los

18



diferentes platos tipicos de Santander en el &rea metropolitana de Bucaramanga asi mismo
recolectar los establecimientos de comercio que ofrecen gastronomia tipica también conocer las
preferencias y consumo de la gastronomia tipica en los habitantes del area metropolitana de
Bucaramanga. Se vio gran potencial en la cuidad y también se encontraron algunos errores a
mejorar en cuanto a la implementacion de planes accién respecto a la promocion del legado

gastronémico.

Francisco Fidel feria y Madeleine calzada llanos, universidad de Holguin, Rescate,
preservacion y salvaguarda del patrimonio gastronémico holguinero, Cuba. El objetivo del
trabajo era el rescate la preservacion y la salvaguarda del pasado, para esto se utilizaron 3
instrumentos y se disefid un procedimiento que constaba de 4 etapas y 12 tareas gracias a esto se
confirmé que se deben implementar acciones dirigidas a rescatar preservar y salvaguardar el
patrimonio gastronomico de la regidn y es vital que se unan con la cocina regional basada con el

paisaje, las costumbres y tradiciones del territorio.

Francisco Cigarroa VVazquez, José g. Herrera Haro, Benigno Ruiz Sesma, Juan M. Cuca
Garcia, Reyna I. Rojas Martinez, clemente Lemus flores, 1 programa en ganaderia, colegio de
postgraduados, montecillo, estado de México. 2 facultad de medicina veterinaria y zootecnia,
unach, Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. 3 facultad de medicina veterinaria y zootecnia, uan, Tepic,
Nayarit. Caracterizacion fenotipica del guajolote autéctono (meleagris gallo pavo) y sistema de
produccidn en la regidn centro norte de Chiapas, México. Tener mas informacion sobre la
especie mencionada; para esto se llevd a cabo una serie de encuestas, esto dio como resultado dio

que se puede medir con la talla del animal (altura y peso), largo del dorso y perimetro pectoral.
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2.2 Marco tedrico

Reconocimiento de las bebidas tradicionales en los municipios de
Pamplona, Lebrija y Valle de san José

Marco de Tedrico

Bebidas Gastronomia Produccién
Ancestrales | Colombiana Produccién
de masato
en
Modernas ‘ Regional
Pamplona
Fermentadas | Santandereana Produccién
de guarapo
| Pamplona en Valle de
San José
Lebrija
Produccién
Valle de de
San José guarapillo
en Lebrija

Figura N.1: Mapa conceptual (Elaborada por autores del proyecto).

El anterior mapa conceptual se considera una ayuda didactica para la comprension del marco
teorico, este contiene organizadamente los temas y subtemas correspondientes a los puntos

principales del proyecto de investigacion.
2.2.1 Bebidas

Entre las necesidades fisioldgicas basicas de los seres humanos se encuentran la alimentacion
y la hidratacion, bases del mantenimiento optimo del cuerpo. Por esto desde el inicio de la vida
los hombres empezaron a buscar la forma de saciar estas necesidades, en cuanto a las bebidas se
buscaron sus fuentes naturales; de forma mineral, es decir el agua obtenida de pozos, riosy la
almacenada después de la lluvia y los liquidos obtenidos por las frutas, al ser comidas o

exprimidas; después de esto los hombres empezaron a buscar la forma de almacenar las bebidas
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y con el almacenamiento surgieron procesos quimicos que se tecnificaron con el tiempo como la

fermentacion.

Al establecer la forma de almacenar las bebidas surgieron otras necesidades como la
purificacion, la transformacion, el proceso y el transporte de las bebidas que desde el momento
de la creacion de estos procesos hasta el dia de hoy han evolucionado y mejorado con la creacién

de fabricas dedicadas a la produccion de las bebidas y todas sus variantes.

La “ANFABRA” que es la asociacion de bebidas refrescantes de Espana afirma que:

“Los primeros refrescos conocidos se elaboraban a base de agua natural o aguas carbonatadas
naturales, se combinaban con frutos y edulcorantes como la miel u otros jugos azucarados. El
primer paso que dio lugar a la elaboracion de los refrescos modernos se produjo a finales del
siglo XVIII, cuando comenzo a utilizarse el término “soda” para denominar a una bebida

elaborada a partir de agua, bicarbonato sodico y anhidrido carbdnico.”

Siendo su principal objetivo calmar la sed, el consumo de las bebidas, especialmente
refrescantes son parte vital en la vida de un ser humano, ya que gracias a estas podemos
mantenernos hidratados y vivos. Las bebidas han sido fundamentales para celebraciones,
situaciones sociales, ritos, curaciones y otros eventos culturales y religiosos que forman parte de
la historia. Existen muchos tipos de bebidas, desde la mas basica que es el agua pasando por
bebidas alcohodlicas, gaseosas, hidratantes, calientes, curativas, fermentadas, destiladas y

estimulantes.

También las bebidas han sido catalogadas de distintas maneras y se han agrupado de
diferentes formas para darle un reconocimiento a cada sector como bebidas ancestrales,

modernas y fermentadas.
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2.2.2 Bebidas ancestrales

Un enfoque que puede tenerse sobre las bebidas ancestrales es curativo, llevado a cabo por
personas que son tipicas de los pueblos antiguos, a los que se les conoce como curandero,

hierbatero, y de otros nombres dependiendo de la region.

Una de estas personas es Lucia Solis, habitante de Cali y participante del festival Petronio
Alvarez, quien asegura que desde los siete afios aprendi6 de su tia, el arte de las plantas. Solis

manifiesta que:

“La arbologia es la ciencia que Dios nos dejé para una sana alimentacion, una buena salud y
una buena diversion, donde se usa el espiritu de la naturaleza en toda su plenitud, dado que toda
planta tiene un propdsito tal como el que tenemos cada persona en la vida. Porque las plantas en
esencia estan para servir a la humanidad, por eso los productos que preparamos los fermentamos
en la tierra, se filtran y maduran en el interior de vasijas de barro u otros materiales que
provienen de la tierra y finalmente se llevan a los envases de vidrio para conservarlos y

distribuirlos”. (Maria Cristina Bedoya Gomez, 2017).

Segun esta afirmacion en un pasado las comunidades se apegaban mas hacia las bebidas
hechas con lo natural y respaldaban sus creencias con los resultados que estos brindaban.
También se debe reconocer que estas bebidas “misticas” si tienen su verdad porque los frutos y/o
hiervas que se usan para preparar estas bebidas tienen propiedades ya sean diuréticas,
antiespasmadicas, relajantes, digestivas, antinflamatorias, etc. y aun en la actualidad parte de la

poblacion sigue usando este tipo de bebidas para enfermedades o problemas de salud.
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2.2.3 Bebidas modernas

En la actualidad y con el pasar del tiempo y desarrollo gastronémico han aparecido un sin
namero de platos, ingredientes, técnicas y bebidas nuevas que le han dado un empuje y un plus al
sector gastrondmico. Estas nuevas tendencias hacen que los comensales se interesen mas en
hacer parte de este &mbito buscando nuevas experiencias y nuevos sabores para el paladar. Las
bebidas modernas tienen un lugar importante en este nuevo mundo de la cocina y en muchas

ocasiones definen el éxito de un plato o un menda.

Las bebidas han tenido su punto de desarrollo mas fuerte especialmente en la parte de la
cocteleria con la mixologia molecular, la combinacién de licores con diferentes tipos de fruta,
algo de variedades arboreas y un poco de ciencia le han dado a este sector un toque diferenciador

y ha cautivado la atencion de muchos comensales que buscan algo nuevo.

Segun Angelini German Exequiel y Ayala Mauricio Ezequiel en su trabajo la evolucion de las

bebidas a través de la historia:

“Existe la nueva tendencia de lo molecular y la desconstruccion, hoy en dia se encuentra en
auge la mixologia molecular, buscando implementar nuevas técnicas a la hora de elaborar
bebidas, todo basado en el conocimiento fisico y quimico de las sustancias empleadas en dichos
cocteles, con el objetivo de crear, no solo mezclas nuevas y sabores nuevos, sino también

sensaciones nuevas en el paladar del consumidor, mediante el empleo de dichas sustancias.”

Es claro que en estos tiempos el éxito de la gastronomia esta en las nuevas sensaciones que
puedan brindar un plato o por supuesto una bebida, sin embargo, también es claro que lo
tradicional siempre estara, y que mantener lo actual con lo clasico puede ser una combinacion

perfecta.
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2.2.4 Bebidas fermentadas

Las bebidas fermentadas han sido consumidas desde la antigiiedad por los diferentes pueblos
y comunidades alrededor del mundo, cada uno de estos pueblos tenia sus bebidas tradicionales
segun su condicion geogréfica aprovechando asi al maximo un alimento base que se diera
facilmente en su entorno para distintas preparaciones, entre estas el proceso de fermentacién para

las bebidas.
Segun the beer times:

“Las comunidades en america no fueron la excepcion y su consumo estaba vinculado a las
ceremonias religiosas, promisoras, a ciclo de vida y agricultura y en general a casi todos los
eventos sociales y colectivos. En el éxito de estas celebraciones la mujer se prodigaba y fatigaba
en su elaboracion para asegurar la disponibilidad del preciado liquido. Suya era la
responsabilidad de la preparacion y los resultados, con la que buscaba lucirse ante su marido y

frente a la comunidad.”

Las bebidas fermentadas son un claro ejemplo de la importancia que puede tener una bebida
en un pueblo o comunidad, aun en la actualidad muchas regiones siguen conservando sus
tradicionales bebidas, aunque no tienen el mismo auge, por esto es importante resaltar estas

bebidas y velar por su preservacion.

“Algunos duefios de chicherias, también seguian la tradicion indigena de masticar los granos
de maiz y afiadir esta mezcla al producto final, pues se creia que la saliva ayudaba a dar un mejor

sabor y a una pronta fermentacion.” (Dina Paola Hernandez, Redactora Portal Bogotd).

Estas costumbres hacen parte de las técnicas tradicionales y ancestrales de preparacion de los

alimentos, que desde luego eran efectivas, pero tuvieron que dejarse atras al ser mal vistas por las
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comunidades y los sectores dedicados a la produccion, promocién y comercializacion de los
productos. Las técnicas de preparacion de los alimentos ya sean tradicionales, ancestrales u
operacionales hacen parte del conjunto de conocimientos culinarios conocidos mundialmente
como gastronomia, ciencia que actualmente busca promocionar de una manera estética todos

estos platos que han quedado en el olvido dandole toques profesionales.

2.3 Gastronomia

La gastronomia es parte fundamental de la historia, a partir de nuestros inicios la necesidad de
alimentarnos siempre ha estado, desde la antigiiedad se han buscado diferentes formas de
alimentarnos pasando por la caza y comer crudo hasta el descubrimiento del fuego he

implementado asi diferentes técnicas que han ido evolucionando los alimentos.

Segun muzeum gastronomie:

“La gastronomia es la disciplina que estudia la relacién entre la cultura y la comida durante un
periodo de tiempo determinado. El término nace de la union de dos palabras griegas: gastro
(estobmago) y nomos (conocimiento). En un sentido estricto, su objeto es el arte culinario, la

relacion entre preparar, servir y consumir comida.

El trabajo de chefs, cocineros, confiteros o pasteleros es un oficio artistico, y, en ocasiones,
puro arte. Lo mismo ocurre con la habilidad de los camareros preparando la mesa para un
banquete y sirviendo. Igual que otras disciplinas, la gastronomia también tiene su propia

historia”

La gastronomia es un arte y una pasion, preparar alimentos no es solo aplicar técnicas y seguir
recetas ya escritas, el arte de cocinar va mas alla de eso, darle magia a un plato no es facil, para

esto se necesita ingenio y dedicacion. La imaginacion, la creatividad y el talento son aspectos
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importantes para la manipulacion y elaboracion de alimentos dentro del &mbito de la

gastronomia.

En Colombia la gastronomia es muy variada debido a su diversidad de culturas y sus
diferentes cambios de temperatura. la cocina y sus alimentos cambian y se acondicionan a su

region.

2.3.1 Gastronomia colombiana

La gastronomia en Colombia es una fusién de técnicas, alimentos y practicas indigenas,
espafolas y africanas. Con el descubrimiento y conquista de los espafioles surgieron nuevos
alimentos he ingredientes provenientes del viejo mundo que no eran del conocimiento indigena
de esta tierra. Este pais tiene también influencias africanas debido a los esclavos que venian

provenientes de las embarcaciones espafiolas.

Colombia es un pais con una biodiversidad tan amplia que no se tiene un plato tipico que
represente todas las regiones, aunque hay platos que son muy tipicos como el sancocho y la

arepa y pueden llegar a ser los mas representativos.

Gracias a su variedad de climas tropicales Colombia brinda numerosos tipos de frutas he
ingredientes para la elaboracion de bebidas, en este pais se encuentran bebidas como la chicha 'y
el masato propia de la region andina, el jugo de corozo tipico de la region caribe y los hervidos o

bebidas calientes provenientes de la region pacifica.

26



2.3.2 Gastronomia regional

La cocina es un mundo maravilloso lleno de historias y experiencias que desde el inicio de los
tiempos esta presente y es importante, con el pasar de los milenos cada regién ha tenido sus

propios alimentos y han creado una identidad culinaria a base de esto.

“La cocina regional 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 cdmo
vivimos cotidianamente en el pasado y el presente. Asi mismo, la cocina es un aspecto
fundamental de la cultura de los pueblos que no es ajeno a los cambios que ocurren en el &mbito
social, politico y econémico” (Juana Maria Meléndez Torres, Gloria Maria Chafies De la Fuente,

La cocina tradicional regional como un elemento de identidad y desarrollo local)

En la regidn andina se ha creado una identidad muy fuerte y en el resto del pais es muy
reconocida y respetada ya que no solo en las otras regiones sino en otros paises representan a

Colombia.
Scarlet Fernandez Estecche cita en su articulo que:
“La gastronomia de la region andina de Colombia, es herencia indigena, espafiola y africana”

Con base a esto se puede entender que, al ser una region con tanta influencia, esta tiene una
gran diversidad de platos, bebidas, postres, pasa bocas, sopas, entre otros, que van desde comidas
de corta coccion hasta de duracion de muchas horas que alimentan y enriquecen mas la cultura 'y
refuerzan nuestras tradiciones; a continuacion, se mostraran el municipio de Pamplona, Valle de

San José y Lebrija.
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2.3.3 Gastronomia santandereana

Santander es una regién con una gastronomia especial, esta regién es un lugar de bellos
paisajes naturales, zonas montafiosas y fuentes de agua que invitan a ser refugio de miles de
especies de fauna y flora. Santander ofrece una enorme variedad de comida tradicional y solo en
esta se puede comprobar de cerca coémo la gastronomia y las tradiciones de un lugar se fusionan
para producir curiosidades culinarias. La carne oreada, el cabro, la pepitoria y el mute son

algunos de los platos mas tipicos que se pueden encontrar en esta region.

Santander es un lugar donde hasta las hormigas pueden llegar a ser un plato apetecido y
deseado por muchos, las hormigas atta o como son muy conocidas comunmente “culonas” son
comestibles y se dan muy frecuentemente en las temporadas de lluvias. Este plato es de origen

indigena y aun con el pasar del tiempo sigue siendo algo muy tipico de este lugar.

2.3.3.1 Pamplona

Pamplona es un municipio colombiano, ubicado en el departamento de Norte de Santander. Es
la capital de la Provincia de Pamplona y su economia esta basada en la gastronomia y la
agricultura. Este hermoso municipio de clima frio nos brinda una variedad de productos
gastronémicos que atraen a los turistas, entre ellos la fresa, el trigo, el maiz, el frijol y una gran

variedad de produccion de dulces.

De la variedad gastrondmica que nos brinda Pamplona se debe resaltar el maiz ya que es el
mas tipico de este municipio, este esta presente en platos tipicos como lo es el tamal y las
hayacas, y también se realiza el masato que es la bebida tipica por excelencia de esta zona hecha
a base de arroz. Esta bebida tan antigua ha sido parte fundamental en su desarrollo y su

reconocimiento gastronémico.
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Maritza Catherine sierra nos dice en su articulo escrito para la revista cultural la puerta que:

“Si se puede definir de alguna manera los sabores de la tierra podriamos afirmar que
Pamplona, tiene todo un manjar de sabores y sensaciones producto de una fusion de tradicion y

formas de preparacion de otras regiones”

Pamplona es un lugar de tradiciones y experiencias que no solo se ha quedado con sus
técnicas culinarias propias, sino que ha ido evolucionando junto con la cocina y ha adquirido
nuevos conocimientos y saberes culinarios de otras regiones para asi ser mas fuertes
gastronomicamente, pero sin perder sus costumbres, esto nos demuestra la gran importancia de

no dejar perder en el olvido platos y bebidas tipicas de este municipio.

2.3.3.2 Valle de San José

Valle de San José es un municipio colombiano ubicado en el departamento de Santander, en
la provincia de Guanenta. Este pequefio municipio es netamente agropecuario, con una

importante industria panelera, produccion cafetera, y ganadera.

Dentro de la Gastronomia tipica del Valle de San José se encuentran platos Santandereanos
como el cabro y la carne Oreada y su principal atractivo gastronémico son los Chorizos, bastante

famosos en la regién por su estilo de preparacion en salsa de Guarapo.

2.3.3.3 Lebrija

Llano de los angeles o Lebrija como se conoce actualmente es un municipio ubicado en

Santander, es un pueblo que se ha caracterizado por ser agricola y comerciante desde sus inicios.

Segun dice la revista “Colombia turismo web”
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“A este valle se trasladaron primero los cantabricenses; y mas tarde, bumangueses, gironeses,
betulianos y zapatocos que tenian espiritu de comerciantes. Ellos organizaron negocios de
pensiones y hospederia con pesebreras, guaraperias, fabriquines de cigarros, herrerias, silleterias,
almacenes de enjalmas y tiendas de viveres para los arrieros y los andantes del camino hacia la

civilizacion europea.”

Con esto se puede asumir que esta region siempre ha sabido aprovechar lo que la tierra le ha

brindado y sus habitantes han podido evolucionar sin perder nunca sus raices.

Hoy en dia algunos de sus cultivos son los del tabaco, la quinina, el café, la cafia de azucar, la
pifia y los citricos. También cuenta con un festival de la pifia, uno de sus productos mas
emblematicos y por lo cual es reconocida. Lebrija limita por el oriente con el municipio de
Giron; por el occidente, con el municipio de Sabana de Torres; por el norte con el municipio de

Rio negro, y por el sur con Giron.
2.4. Produccion

Las bebidas tradicionales que conocemos actualmente tienen historias de surgimiento
desconocidas, tal vez algunas de estas nacieron por un accidente, asi como se descubrieron

las levaduras, la luz y la gravedad pudo haberse conocido el guarapo, por ejemplo.

Al conocer la existencia de estas, los beneficios que traia su consumo, los dotes y los
poderes que les otorgaban los dioses indigenas a las bebidas para privilegio de sus adoradores
se volvieron famosas. Con el paso del tiempo los mitos y creencias de las propiedades de las
bebidas desaparecieron, pero no la necesidad de calmar la sed de los pueblos que las
producen propoésito por el cual han pasado de generacion a generacién, con los cambios

climaticos que suceden en el pais varian las cosechas de los productos considerados materia
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prima para elaboracion de las bebidas, ademés el aumento de personas en las comunidades

hicieron que se tecnificara la elaboracion de estas conociéndose el proceso como produccion.

Los docentes Andrés Montoyo y Manuel Marco del departamento de lenguajes y sistemas

informaticos de la universidad de alicante definen la produccion como:

“La creacion de un bien o servicio mediante la combinacion de factores necesarios para
conseguir satisfacer la demanda del mercado, consiste basicamente en un proceso de
transformacion que sigue unos planes organizados de actuacion y segun el cual las entradas
de factores de produccion, como materiales, conocimientos y habilidades, se convierten en

los productos deseados”.

Los productos deseados son conocidos como demanda, y al hacerse popular el consumo
de las bebidas tradicionales los pueblos productores de estas tuvieron que emplear procesos
de produccion para satisfacer las necesidades o demanda de sus clientes o habitantes de los

pueblos.

2.4.1 Produccion de masato en Pamplona

En esta region es muy tipico hacer el masato para merendar o para acompafar algunos platos.
La revista Colombia dice que:

“El masato es una bebida tipica de la gastronomia de los departamentos de Cundinamarca,
Santander, Tolima, Norte de Santander y Boyaca. El masato es una bebida fermentada de arroz y
preparada con panela (o azucar), clavos de olor y canela. Es tradicional acompariar esta bebida
con galletas, mantecas, bufiuelos, almojabana o incluso con platos salados de carne, pollo o

tamales.”
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La produccion antiguamente el masato se hacia para fechas importantes, en las cuales se
reunian todos los integrantes de la familia, donde era el acompafante perfecto para todas las
comidas, hoy en dia su consumo ha disminuido, su produccion se hace muy poco usual y no se le
da la importancia que tenia antes; sin embargo, ain no se ha extinguido por ende se puede

rescatar antes de que, como muchas otras tradiciones se pierda.
2.4.2 Produccién de guarapo en Valle de San José
Segun Puno Ardila Amaya del periédico Vanguardia:

“El guarapo se consigue anadiendo panela o miel de la cafia de azicar a una vasija de agua,
que generalmente es de barro, y que contiene en el fondo lo que se conoce como cunchos o

zupias, que permiten el fermento al cabo de muy pocas horas.”

El guarapo es una bebida fermentada que para nuestros antepasados era su licor y

acompafiante de fiestas, pero no se queda solo ahi.
Puno Ardila Amaya del periodico Vanguardia define el guarapo como:

“Bebida imprescindible en las faenas de laboreo, que requieren de un suplemento para el

desgaste fisico en jornadas que, literalmente, van de sol a sol.”

El guarapo al ser hecho de panela es una bebida alta en aztcar que le daba a los obreros la
energia que necesitaban para trabajar, pero al ser fermentada ayudaba a que los obreros no
sintieran cansancio o al menos apaciguara este, siendo una bebida perfecta para soportar largas

jornadas como lo citan anteriormente de “solo a sol”.
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Pero no solamente se quedaba ahi, también era importante y tradicional servirlo en las
reuniones Yy fiestas que reunian a todos los habitantes del pueblo, pero cuidado que si se excede

su consumo puede embriagar por su alto contenido de alcohol.
2.4.3 Produccién guarapo de pifia en Lebrija

El guarapo de pifia o el guarapillo es una bebida tipica de Colombia, también se pueden
encontrar en otros paises. Para los colombianos es tradicional porqué antiguamente se le
brindaba a la “visita” para calmar la sed, ya que se puede servir fria. Aungue también se dejaba

un poco mas en el “timbo” y se Servia en las fiestas.

“A disfrutarlo con precaucion, porque por lo agradable muchas veces se toma como agua
panela, pero cuando se va a levantar de la silla, es como si se hubiese tomado licor puro.”

(tomado de resefia saboreando a Colombia, publicado el 7 de agosto del 2015, Martha Isela)

Parar la elaboracion de esta bebida se debe tener en cuenta que se hace con la pifia madura, se

pela la fruta, dejando la concha con un poco de pulpa. La pulpa restante se guarda porque lo que

necesitamos es la concha se mete en un recipiente o “timbo” con agua y un endulzante,

tradicionalmente se usa panela, pero hay personas que lo hacen con miel o azlcar dejamos que

repose uno o dos dias y se sirve con hielo o se puede dejar 5-6 dias y se sirve en las fiestas como

licor.
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3. Metodologia

Este capitulo desarrolla la aplicacion del proyecto de investigacion, describe el enfoque y
meétodo, las fases en las que se llevo a cabo la realizacion con la descripcion de cada una, la
validacion de las pruebas, los instrumentos que se utilizaron para obtener la informacion y la
forma en la que se obtuvo; cabe destacar que las personas que fueron clave para el desarrollo de
la investigacion estuvieron de acuerdo con su participacion y la aplicacion de los instrumentos de

realizacion y esta consta en los consentimientos informados que fueron entregados a cada una.

3.1. Enfoque y método de investigacion

El proyecto tiene un enfoque cualitativo, segun Jorge Martinez Rodriguez de la revista de la

corporacion internacional para el desarrollo educativo:

“La mayor parte de los estudios cualitativos estan preocupados por el contexto de los
acontecimientos, y centran su indagacion en aquellos espacios en que los seres humanos se
implican e interesan, evalUan y experimentan directamente”. Esto sustenta el proyecto que se
llevé a cabo en municipios del departamento santandereano, estos fueron Lebrija, Pamplona y
Valle de San José. La base del proyecto se fundamenté en la participacion de los habitantes de
dichos municipios a través de charlas en las cuales se recogio la informacion sobre las bebidas
tradicionales, sus ingredientes, caracteristicas, formas de preparacion y consumo, y en momentos

en los que se pudo vivenciar la preparacion de dichas bebidas.

Al ser un proyecto enfocado al rescate de bebidas tradicionales se debid realizar un analisis
complejo del trabajo de campo, pues el resultado final de la investigacion debe dar a conocer
toda la informacion, aspectos generales, especificos y detalles de las bebidas. Ademas, se

desarrollé una forma innovadora de presentacion para dar a conocer nuevamente las bebidas de
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una manera méas llamativa cuidando no transformarlas completamente para que no pierdan su

esencia y se sigan conservando las tradiciones culturales y la historia de cada una.

En cuanto a los métodos de investigacion este proyecto es de tipo exploratorio ya que al ser
bebidas tradicionales la informacion sobre estas no es precisa debido a que sus técnicas y formas

de preparacion son conocidas mas que todo por los lugarefios de sus zonas de origen.

Esto hizo necesario visitar personalmente los pueblos autctonos y se determiné una
poblacién especifica la cual fue encuestada para conocer mas sobre las preparaciones de estas

bebidas.

“Los estudios exploratorios sirven para preparar el terreno y, por lo comun, anteceden a
investigaciones con alcances descriptivos, correlacionales o explicativos. Por lo general, los
estudios descriptivos son la base de las investigaciones correlacionales, las cuales a su vez
proporcionan informacion para llevar a cabo estudios explicativos que generan un sentido de
entendimiento y estan muy estructurados” (tomado de metodologia de la investigacion, por

Carlos Fernandez Collado, Pilar Baptista Lucio)

Otro tipo de investigacion que tiene este proyecto es descriptivo ya que se dieron a conocer
las distintas formas de elaboracion de las bebidas tradicionales nombradas, en qué momento se

tomaban, y cual era su participacion en las ceremonias importantes de los pueblos.
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3.2. Fases de la realizacién

Identificar el

Problema

Recoleccion de
informacion
bibliogriafica y
Buasqueda de
antecedentes

Presentacion
del producto
final

Fasesde la

invest igaci on Reconocimiento
de los
productos

Sintesis de la

informacién

de zonas y
poblacion de
estudio

Andlisis de los
resultados

Recolecciéon
de datos y
trabajo de

campo

Figura N.2: Fases de la realizacion (Elaborada por autores del proyecto).

La fase inicial del proyecto fue la identificacion del problema, inspirada en las memorias y
anécdotas familiares en las que en algunas fechas era costumbre el consumo de ciertas bebidas
que actualmente han sido desplazadas por la industrializacion dando como resultado una cultura
en la que es costumbre el consumo de bebidas enlatas, envasadas, artificiales y en polvo listas
para consumo dejando en el olvido las bebidas tradicionales, sus productos, sus formas de

preparacion y consumo Yy la importancia e historia que cada una tiene.

Para dar a conocer nuevamente estos productos se debieron reconocer las bebidas que fueron
seleccionadas solo de algunos municipios ya que estas son conocidas a nivel nacional e incluso

internacional y en cada regidn tienen caracteristicas diferentes.

Ya habiendo reconocido las bebidas se buscé informacion bibliogréfica, web y algunos

antecedentes relacionados con estas, se determind que las bebidas fueran tradicionales de los

36



municipios de Lebrija, Pamplona y Valle de San José; en donde luego se llevd a cabo un trabajo
de campo disefiado para recoger la mayor informacion posible mediante charlas y experiencias
en cocina con los propietarios de las recetas tradicionales. La informacion obtenida se analiz6 y
sintetizd para darla a conocer al publico nuevamente y poder llevar a cabo la presentacion de

estas bebidas de una forma atractiva para atraer la atencion de los consumidores.
3.3. Descripcion de la poblacion objeto

La poblacion que se tuvo en cuenta para la investigacién de campo fueron personas de los
municipios de Pamplona, Valle de San José y Lebrija. Primeramente, se buscaron personas
adultas y adultas mayores que consumian y/o elaboraban las bebidas antes y hoy en dia aun
siguen con esa tradicion, seguido de esto se indago en personas jovenes de edades entre 16-25
afios para saber si habian consumido o consumian dicha bebida y las percepciones que tuvieran
sobres estas. Con cada tipo de poblacion se hizo la investigacion de la bebida respectiva en cada

uno de sus municipios.
3.4. Instrumentos de recoleccion de informacion

El instrumento de recoleccion de informacién escogido para el desarrollo informativo del
proyecto fue la entrevista, esta fue disefiada para conocer la empatia que tienen los habitantes de
los municipios de Lebrija, Pamplona y Valle de San José con las bebidas tradicionales de estos
gue son conocidas como guarapo, guarapillo y masato. La entrevista se desarrollé de manera
informal y estuvo dirigida a jovenes entre 16 y 25 afios, adultos y adultos mayores.

Adicionalmente se anexaron registros fotogréaficos de las bebidas, ingredientes y procesos.
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3.5. Validacién de los instrumentos y prueba piloto

Para llevar a cabo la validacion de las preguntas disefiadas para la entrevista fue necesaria la
asesoria de un profesional con conocimiento en alimentos, en este caso obtuvimos la auditoria de
la Docente Hilda Lorena Garcia Rodriguez Magister en ciencia de los alimentos y tutora en
programas de gastronomia y alta cocina en la Universidad Auténoma de Bucaramanga; quien
sugiri6 modificaciones en cuanto a la redaccion, el trasfondo, la cohesion y el objetivo de las

preguntas y el texto en general.

La prueba piloto fue realizada a un experto en cocina regional, docente en la Universidad
Auténoma de Bucaramanga a partir de esta prueba se hallaron errores en la redaccion y enfoque
de algunas preguntas que posteriormente fueron corregidas, ademas pudo reconocerse el interes
por el desarrollo del proyecto, ya que esta enfocado a la salvaguarda de los productos

tradicionales de la region.

3.6. Procedimiento en la aplicacion de instrumentos

El instrumento de recoleccion de informacidn escogido para el desarrollo de la investigacion
fue la entrevista, que se aplicé de una forma abierta e informal a habitantes de los municipios de
Pamplona, Lebrija y Valle de San José, antes de proceder con la aplicacion de la entrevista se
tuvo una corta charla con cada persona en la que se le comento de que trata la investigacion y
ademas se les entreg6 un consentimiento informado en el que afirmaron su participacion.
Ademas, se recolectaron fotografias y videos en los que constan los ingredientes, instrumentos y

formas de produccion de las tres bebidas.
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3.7. Andlisis de datos

Ambito Problema de Pregunta de Objetivos Objetivos Categorias Subcategorias
Temitico Investigacién Investigacién Generales Especificos
Promocionde las  Perdida de la (Cémo resaltar las Resaltar las Identificar cudles  Bebidas Ancestrales
bebidas cultura bebidas bebidas son las bebidas Modernas
tradicionales de los  gastronémica tradicionales de los tradicionales de los tradicionales de los Fermentadas
municipios de santandereana con municipios de municipios de municipios de
Pamplona, Lebrija  la sustitucion de Pamplona, Lebrija  Pamplona, Lebrija Pamplona, Lebrija Masato Ingredientes
y Valle de San las bebidas y Valle de San y Valle de San y Valle de San Produccion
José. tradicionales por José, José. José. Fermentacion
bebidas implementando Epocas de
artificiales. nuevas formas de Describir formas produccion
presentacion? de elaboracién y Acompanamiento
materia prima en
la preparacion de
las bebidas. Guarapo Ingredientes
Produccién
Plantear formas de Fermentacion
innovacion para la Epocas de
presentacion de las produccion
bebidas Acompanamiento
tradicionales.
Brindar asesoriaen Guarapillo Ingredientes
normas de buenas Produccion
practica de Fermentacion
manufactura en los Epocas de
procesos de produccion
recoleccion y Acompanamiento

manipulacion de la
materia prima y en
la produccion de
las bebidas.

Tabla N.1: Categorias y Sub Categorias (Elaborada por autores del proyecto).
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La informacion general del proyecto se encuentra resumida en la tabla anterior, alli se da a
conocer el porqué, de la investigacion, el problema principal de su realizacién, la temética y los
objetivos que comprende esta, ademas se muestran las categorias y subcategorias de los temas

principales que fueron base para la realizacion de las entrevistas en el trabajo de campo.

3.8. Aspectos éticos

La finalidad de este proyecto fue obtener la mayor informacién posible acerca de los aspectos
generales de las tres bebidas en los tres municipios, los encargados de guardar los secretos
tradicionales de la produccion y elaboracion de las bebidas fueron personas que han sido
vulnerables a distintos tipos de violencia, por esto se desarroll6 un consentimiento informado el
cual fue entregado a cada persona con una breve descripcion del proyecto de investigacion con el
fin de no ofender ni causar molestias a los productores de las bebidas. Este se encontrara en el

anexo numero 2.
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4. Resultados

En este capitulo se muestra el analisis de la informacion recopilada en el marco contextual
contrastada con la obtenida en el trabajo de campo, teniendo en cuenta la poblacion participante,
las categorias y subcategorias del proyecto de investigacion y la confiabilidad y validez de la

informacion.

4.1 Resultados por poblacién.

En esta fase se presenta el anélisis de la informacidn con base en la poblacion participante.

4.1.1 Productores

A lo largo del tiempo las bebidas ancestrales han sido elaboradas en diferentes lugares del
pais, teniendo cada una su cuna en una ciudad, pueblo o municipio especifico. La produccion de
estas bebidas ha estado en manos de personas que en su gran mayoria tenian un amplio
conocimiento de la cocina empirica, y han contado con una herencia de los conocimientos de

éstas, usualmente dentro de las mismas familias.

Haciendo un analisis del trabajo de campo realizado en los municipios de Pamplona, Lebrija 'y
Valle de San José se puede apreciar como aun despues de tantos afios y generaciones los
productores siguen conservando sus métodos de preparacion en la mayoria de los casos. Aunque
ha sido dificil la preservacion de estas bebidas debido a un gran crecimiento y evolucion en la
gastronomia, es importante conservar la tradicion y lo que representa algo que por muchos afios
y generaciones le han brindado a nuestra cultura e identidad colombiana un valor agregado muy

especial.

Cuando hablamos de los productores es importante resaltar el recelo que tienen algunos de

ellos y como protegen sus secretos para elaborar estas bebidas, ya que consideran sus recetas
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como algo muy privado y especial para ellos, debido a esto en el mercado no se encuentran
facilmente marcas o comercializadoras que distribuyan estas bebidas. El éxito de una bebida
ancestral bien elaborada con sus formas de preparacion originales esta en el productor, estos son
la base para que sin importar el pasar de los afos, se sigan conservando y sigan haciendo parte de

nuestra identidad gastrondémica colombiana.

TRABAJO

PERSONAS EXTERNAS N

-

NUCLEO FAMILIAR

6. ¢Quién le ensefio a
preparar la bebida?

Figura N.3 resultado de la tabulacion de encuestas.

4.1.2 Consumidores

Segun la estimacion realizada por el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica
(DANE), en el afio 2018; se afirma que Colombia esta conformada por 45,5 millones de
habitantes repartidos en los 32 departamentos que dividen el pais, en los cuales con marcadas
variaciones por las diferencias culturales existen las bebidas tradicionales, tal vez en cada
departamento no se elaboren especificamente las tres bebidas desarrolladas en esta investigacion,
pero si alguna de ellas es producida, conocida y ha sido consumida por la mayoria de los

habitantes del departamento.

De la tradicion impuesta por los indigenas, pasada a los campesinos y de estos a nuestros
padres o abuelos puesto que conformaron la mayoria de familias colombianas después de los

indigenas, las bebidas han sido el legado principal. En la sangre colombiana se encuentra la
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panela, principal endulzante de las bebidas tradicionales, el arroz que es componente principal

del masato y el aroma citrico de la pifia fundamental en el guarapo.

La poblacion colombiana ha crecido y ha sido criada con las bebidas tradicionales, eran
consumidas frescas durante el dia y fermentadas para las fiestas. También eran utilizadas como

energizantes y potenciadores para el trabajo arduo bajo el sol.

Aunque actualmente la demanda de bebidas tradicionales no es tan alta debido al crecimiento
poblacional, la industrializacién y el desconocimiento, siguen siendo las preferidas por muchos

colombianos y deben ser resaltadas con el pasar del tiempo.

S| ¥

1. éConoce usted la
bebida?

Figura N.4: resultado de la tabulacion de encuestas.

S|

2. ¢le gusta la bebida?

0 5 10 15 20

Figura N.5: resultado de la tabulacion de encuestas.
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ESCASAMENTE

REGULARMENTE

FRECUENTEMENTE

3. écon que regularidad
consume la bebida?

Figura N.6: resultado de la tabulacién de encuestas.

ESCASAMENTE

REGULARMENTE

FRECUENTEMENTE

3. écon que regularidad
consume la bebida?

Figura N.7: resultado de la tabulacion de encuestas.

ME GUSTARIA.. [

NO

sk

5. ésabe prepararla?

Figura N.8: resultado de la tabulacion de encuestas.
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EN CUALQUIER EPOCA

SEMANA SANTA

CELEBRACIONES O FESTIVIDADES

NAVIDAD

7. éen qué época del afio es
comun el consumo de la bebida?

Figura N.9: resultado de la tabulacién de encuestas.

NO

Slﬁ

8. ¢Conoce usted marcas
o0 embalajes comerciales
de la bebida?

Figura N.10: resultado de la tabulacién de encuestas.

NO

S|

9. ¢Siente usted que las bebidas
tradicionales son importantes?

0 5 10 15 20 25 30

Figura N.11: resultado de la tabulacidn de encuestas.
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NO

S|

10. ¢éle gustaria que mas
personas conocieran a cerca de
las bebidas tradicionales?

0 5 10 15 20 25 30

Figura N.12: resultado de la tabulacion de encuestas.

4.2 Andlisis de datos por subcategorias
En esta fase se tiene en cuenta la opinidn de cada participante en el proyecto y se contrasta

con la informacién del marco contextual.

4.2.1 Ingredientes del masato
Los ingredientes que usan los productores de masato en Pamplona son semejantes,
contando con que cada productor elabora el masato a su manera y con sus técnicas propias. El
masato es una bebida que segun los que la elaboran tienen como ingrediente principal el
arroz, este ingrediente tan popular en la gastronomia colombiana es la base para elaborar el
masato. Esta bebida cuenta con otros ingredientes como el clavo, la canela, contando con
estos tres ingredientes tan comunes se le puede dar elaboracion a una bebida tan trascendental

he importante culturalmente.
La revista Colombia dice que:

“El masato es una bebida fermentada de arroz y preparada con panela (o azlcar), clavos de

olor y canela”
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Es claro que el masato cuenta con ingredientes base que son similares en cuanto a su
elaboracion, esto se puede respaldar gracias a la informacion proporcionada por productores de

esta bebida y una fuente importante en este tema como la revista Colombia.

4.2.2 Produccion del masato

El masato es una bebida que tiene gran produccion en todo el pais, Pamplona siendo uno de
los lugares mas importantes y tradicionales para la elaboracion de esta bebida es un lugar donde
todo el afio se produce y se consume. Esto debido a que en la mayoria de los casos no tiene una
época especial de elaboracion. uno de los motivos a los cuales se debe la gran produccién de esta
bebida es gracias, no solo a los lugarefios de las regiones, sino a la gran cantidad de turistas que
llegan a lugares como Pamplona esperando poder degustar no solo una bebida que tiene un buen

sabor, sino que esta llena de historia.

4.2.3 Fermentacion del masato

La fermentacion del masato se realiza para darle el sabor caracteristico y especial a esta
bebida. Algunos productores la dejan reposar de un dia para otro, mientras otros usando un
guarapo limpio, ya fermentado, a base de panela o conchas de pifia conocido como “mofia”, le
dan ese sabor tan particular al masato. Esta bebida al final de su proceso se considera 6ptima

cuando queda espesa y espumosa.

4.2.4 Epocas de produccion del masato

El masato tiene una particularidad muy especial y es que, en gran parte, debido a que sus
ingredientes se consiguen facilmente durante todas las épocas del afio, su produccion es muy
grande. Antiguamente cuando se hablaba de la elaboracion del masato se relacionaba con
ocasiones en que se reunia toda la familia o se celebraba festividades como las fiestas de fin de

afio 0 semana santa, pero también esta bebida era elaborada muchas veces para el consumo

47



interno en el hogar sin ningin motivo de festividad. EI masato no es una bebida que tenga como
tal una época de preparacion, En lugares como Pamplona, casa importante de esta bebida, el

consumo es masivo y constante en cualquier momento.

4.2.5 Acompafiamientos del masato

La revista Colombia dice del masato que:

“Es tradicional acomparfiar esta bebida con galletas, mantecadas, bufiuelos, almojabana o

incluso con platos salados de carne, pollo o tamales.”

El masato es una bebida que tiene la ventaja de poderse tomar sola si se desea, pero en la
mayoria de casos no hay nada que sea mas apetecido que un vaso de masato con algun producto
de panaderia. Muchos consumidores optan por darle un acompafiamiento dulce o semi salado a
esta bebida, cominmente los acompafiamientos mas deseados por los compradores de esta

bebida son la mantecada, el pan de yuca y las almojabanas.

4.2.6 Ingredientes del guarapo
A partir de la investigacion realizada en el trabajo de campo, hecho en los diferentes
municipios seleccionados, se pude concluir que todas las personas coinciden en que el guarapo

consta de panela y agua, los cuales se fermentan y se obtiene la bebida.

4.2.7 Produccion del guarapo

La produccion de guarapo podria decirse que es un proceso muy sencillo ya que consiste en
escoger la panela, lavarla y dejarla en un recipiente con agua hasta que fermente adicionalmente
se le agregan los “cunchos” que quedaban de preparaciones anteriores, la cantidad de panela y

agua es subjetiva y va en cada persona. La anterior informacion recopilada por medio de los
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instrumentos de recoleccion de informacion puede sustentarse de acuerdo a lo que dice Puno

Ardila Amaya en el periédico Vanguardia:

“El guarapo se consigue afiadiendo panela o miel de la cafia de azucar a una vasija de agua,
que generalmente es de barro, y que contiene en el fondo lo que se conoce como cunchos o

zupias, que permiten el fermento al cabo de muy pocas horas.”

Por tradicidn se preparaba en ures, una vasija o contenedor de barro que ayudaba a conservar

el sabor y reducia el tiempo de la fermentacion.

4.2.8 Fermentacion del guarapo

La fermentacion es conocida como el proceso de transformacion de azlcares en alcohol, y en
el guarapo esta varia dependiendo el motivo para el cual se prepara o se destina ya que si es para
una fiesta se puede servir muy fermentado, se deja la preparacion entre 4 o 5 dias para que coja
“fuerza” y se convierta en una bebida embriagante, pero si su destino es para saciar la sed de

toma fresco con uno o dos dias se mezcla con mucho hielo y se sirve.

4.2.9 Epocas de produccion del guarapo

Su época de preparacion es durante todo el afio, pero es en diciembre donde mas se vende ya
que se hace o se compra para adobar carne, acompariar la comida, hacer refajos y lo mas
importante consumirla como bebida embriagante para darle alegria a la fiesta. Aunque se
preparaba principalmente para los trabajadores como lo expone Puno Ardila Amaya en el

periddico Vanguardia:

“Bebida imprescindible en las faenas de laboreo, que requieren de un suplemento para el

desgaste fisico en jornadas que, literalmente, van de sol a sol.”
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4.2.10 Acompafiamientos del guarapo

El guarapo tradicionalmente se toma solo para la sed, para trabajar, y como bebida
embriagante. Pero también se puede consumir con las comidas de sobremesa principalmente su
acompafiamiento ideal son los asados, picadas y productos carnicos en general acompafiados de
ensalada y tubérculos. Durante la investigacion se encontrd en un pueblo que el guarapo es
utilizado como medio de coccion de los chorizos, creando un melado que les aporta dulzor y

acidez a estos, son acompafiados con yuca, aji y por supuesto con guarapo.

4.2.11 Ingredientes del guarapillo o guarapo de frutas

El principal ingrediente del guarapillo es el guarapo, constituido por la fermentacion de agua
y panela al que se le agrega pifia, manzana, uvas, pera y maracuya, la mayoria de personas
encuestadas afirman utilizar y conocer los anteriores ingredientes como los principales para el
guarapillo, en algunos casos varian las frutas que se le agregan y el grado de fermentacion del

guarapo.

4.2.12 Produccion del guarapillo o guarapo de frutas

La produccion del guarapillo puede ser un proceso bastante sencillo, se puede empezar con la
panela y el agua para producir el guarapo o con el guarapo ya hecho, se seleccionan las frutas
que se van a utilizar, se pelan y se pican en cubos o en mitades dependiendo de la fruta y se sirve

frio y con hielo.

El guarapillo es una bebida de consumo rapido, porque al estar en un medio fermentado

Las frutas se descomponen mas facilmente, es por esto que no es una bebida comercial y si se

hace con este fin debe ser por encargo y recalcar que es de consumo rapido.
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4.2.13 Fermentacion del guarapillo o guarapo de frutas
La fermentacién de esta bebida depende del gusto de la persona que lo prepara, teniendo en
cuenta el grado de fermentacion con el que se elija el guarapo este definira junto con las frutas el

sabor de la bebida.

4.2.14 Epocas de produccion
El guarapillo no tiene una época especifica en el afio para su produccion, es una bebida que se

hace por antojo u ocasionalmente.

4.2.15 Acompafamientos del guarapillo o guarapo de frutas
El guarapillo suele consumirse en las medias tardes acompafiado de bolleria, dedos de queso,

almojabanas, entre otros, 0 en cenas para acompafar la comida, carnes, pescados o pollos.
4.3 Analisis de datos por categorias

En esta fase se encuentra la sintesis de informacion de las subcategorias, concluyendo la

definicion de las categorias.

4.3.1 Masato
Es una bebida tradicional, cuya cuna es conocida como Pamplona, un municipio de Santander

en el que la tradicion de produccion y consumo del masato sigue vigente.

La produccion de masato es comun durante todo el afio, sus ingredientes son de facil acceso y
econdmicos. Su ingrediente principal es el arroz, que es cocinado con agua, endulzado con
azucar y aromatizado con clavos y canela. Dependiendo de la persona y de los gustos del
comensal o de la familia, se le pueden agregar otros ingredientes para modificar su aroma o

sabor.
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El masato suele consumirse fresco, pero dependiendo de la ocasion o de la festividad para la
que se produzca puede dejarse fermentar unos dias. Ademas, su consumo es acompafiado por

productos de panaderia, los mas conocidos son la mantecada y las almojabanas.

4.3.2 Guarapo
Bebida tradicional conocida como la bebida del trabajador, era comdn su preparacién en las

fincas y sus mayores consumidores han sido los obreros y jornaleros.

Su preparacion consta de panela y agua, que se fermenta dependiendo del gusto de la persona
y del fin, los obreros lo consumian como energizante, las personas del comin como refresco o

para embriagarse en las fiestas.

Su consumo y produccion es continuo durante el afio, y se consume siempre con comida de

sal, tradicionalmente con carne oreada y yuca.

4.3.3 Guarapillo o guarapo de frutas
Es una bebida tradicional que podria decirse es una modificacion del guarapo, pues este es su
ingrediente base y se le agregan diversas frutas picadas, suele consumirse con productos de

panaderias y como acompafiante para cenas.

Es una preparacion muy ocasional, se prepara para fechas especiales o0 muy especificas y es de
consumo rapido. Su sabor caracteristico se lo aporta especialmente el grado de fermentacion del

guarapo Y la acidez o dulzor de las frutas escogidas para la preparacion.

4.4 Confiabilidad y validez
El proceso llevado a cabo para la realizacion del analisis de datos comprendid. La aplicacion
de los mismos instrumentos de recoleccion de informacion en repetidas ocasionas a la poblacion

objeto dependiendo del tipo de conocimiento que poseia o de labor que desarrollaba cada
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persona. Teniendo en cuenta que los instrumentos de recoleccion eran encuestas, entrevistas,
grabaciones de audio y fotografias; las grabaciones fueron transcritas con el fin de poder leer
mas detenidamente y entender la informacion, posteriormente se subrayaron palabras, frases,
oraciones e incluso parrafos de distintos colores que aludian a las categorias y subcategorias
descritas en el marco tedrico. las encuestas fueron tabuladas, teniendo en cuenta cada pregunta
realizada para sacar un porcentaje o aproximado sobre la informacidn general que tenia la

poblacion a cerca de las bebidas tradicionales de su municipio.

La informacion obtenida a partir de la transcripcién de las entrevistas, asi como la de la
triangulacion de las encuestas fue clasificada y sintetizada teniendo en cuenta la informacion

recopilada, en libros, ensayos, periddicos, documentos y paginas web perteneciente al marco

teorico del proyecto. Por altimo, se conservan las fotografias sin ninguna edicion tomadas por los

autores del proyecto como constancia de la estadia y el trabajo de campo realizado en cada

municipio.
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5. Conclusiones y recomendaciones
En este capitulo se muestra de forma resumida el contenido de la investigacion, sus
principales puntos, conocimientos hallados en la exploracion, informacion relevante y algunos de
los datos més importantes, asi como también los factores limitantes y las falencias en el

desarrollo del trabajo de campo, del proyecto de investigacion y en la aplicacion de este.

5.1 Conclusiones
Este proyecto se dedico a la recoleccion compleja de informacion de las bebidas tradicionales
de los municipios de Lebrija, Pamplona, y Valle de San José, se tuvo en cuenta puntos clave
como, por ejemplo: su popularidad, su forma de preparacion, sus tradiciones, sus ingredientes, y

sus diferentes formas de servirse.

Cada municipio nombrado en este proyecto es cuna de una bebida tradicional. EI municipio
de Pamplona es cuna y uno de los mayores productores de masato en Colombia, y aunque tiene
variedades de productores, es un pueblo donde los ingredientes y pasos utilizados para realizar la

bebida son muy semejantes.

Asi como Pamplona es cuna del masato, Lebrija es cuna del guarapo de pifia o guarapillo, y
Valle de San José del guarapo, en estos lugares se conserva aun la magia y los secretos de estas
preparaciones. Esto se logro concluir mediante un trabajo de campo detallado que se realizé en
cada uno de los municipios y donde se entrevisto a varios productores los cuales con su

cooperacion y conocimientos nos permitieron conocer a fondo todo acerca de estas bebidas.

Cuando se realizo el trabajo de campo se presentaron algunos inconvenientes con los
lugarefios de cada municipio ya que la gente en algunas ocasiones es muy reservada debido a que

sus recetas son tesoros y los cuidan para que no puedan ser plagiadas y utilizadas por otras
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personas. Sin embargo, en muchas de las visitas realizadas nuestra intencion fue bien recibida y
se lograron recolectar datos importantes para identificar cuéles y porque eran las bebidas

tradicionales de cada municipio y describir la informacion general de cada una de ellas.

5.2 Recomendaciones

Una de las falencias mas comunes encontrada en el trabajo de campo y que aqueja a la
poblacién productora de bebidas tradicionales es la falta de apoyo, aprobacién y difusion
comercial del masato, guarapo y guarapo de pifia o guarapillo por parte de los organismos
politicos y gubernamentales de la region, que en vez de apoyar estos productos que representan
la riqueza cultural y la historia ancestral del departamento se dedican a penalizar y prohibir la

produccién y comercializacion de estas bebidas.

Teniendo en cuenta que la forma tradicional de preparacion de estas bebidas puede ahora no
ser muy bien vista, pues se parte de fermentos o cunchos en vasijas que no son lavadas, conchas
de frutas que son reutilizadas para la produccion de mas bebida, entre otras costumbres, lo que
deberian hacer estas entidades es llegar a un acuerdo con el productor, brindarle capacitaciones
de BPM, crear programas en los que brinden beneficios, sugerir nuevas formas de preparacion de
los productos y promover la publicidad de estos para lograr de nuevo su reconocimiento, por
ejemplo en los comerciales que promueven en turismo en Santander podrian incluirse, mostrarse
y nombrarse los productores y sus bebidas siempre y cuando estos se acojan a los acuerdos para

mejorar la calidad del producto en relacion a la elaboracion.

Otro punto importante y ademas preocupante es el desarraigo cultural gastronémico por parte
de la poblacion santandereana, muchas de las personas encuestadas desconocen las bebidas

tradicionales y en cambio las confunden con bebidas totalmente industriales y artificiales y si se
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les da a escoger entre un masato sea fermentado o fresco y una gaseosa 0 una bebida energética
prefieren los productos industriales. Es por esto que se considera importante que se realicen
movimientos por empresas u organismos dedicados a la produccion, comercializacion y
prestacion de servicios alimenticios en donde se resalten no solo las bebidas sino los deméas
productos tradicionales de sus departamentos y regiones y la historia de estos productos, es

importante hacerle campafia a lo nuestro, a lo propio.

5.3 Innovacion

Teniendo en cuenta el andlisis conjunto de la informacion recopilada textualmente y en el
trabajo de campo. Se hallé como principal resultado la falta de interés por parte de la comunidad
joven de los municipios de Pamplona, Lebrija y Valle de San José, aunque si se indaga un poco
mas alla de estos municipios pude notarse la falta de interés de la comunidad joven en general, es
por esto que aludiendo al tercer objetivo especifico del presente proyecto: “Plantear formas de
innovacion para la presentacion de las bebidas tradicionales”. Se desarrollaron una serie de ideas
que pretenden mejorar la percepcion de las bebidas a los ojos del comensal, incluyendo en su
forma de presentacion diversos envases, vasos de vidrio, cristaleria, utensilios de barros, madera,

arcilla, entre otros; frutas, hierbas aromaticas, aditivos y especias.

Imagen N.1: Guarapillo o guarapo de frutas presentado de forma innovadora.
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Anexos

1. Consentimiento informado.

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES

PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN
INVESTIGACION
RECONOCIMIENTO DE LAS BEBIDAS TRADICIONALES EN LOS

MUNICIPIOS DE PAMPLONA, LEBRIJA Y VALLE DE SAN JOSE

El presente documento tiene como fin dar a conocer el proposito de esta

investigacion y solicitar su participacion en dicho estudio, si usted asi lo desea.

Se informa que la participacion es absolutamente voluntaria e implica unos
minutos de su tiempo para responder a unas preguntas que el estudiante investigador
realice de manera oral o escrita, la conversacién se grabara de manera que el
estudiante pueda transcribir después las ideas que usted haya expresado con el Gnico
fin de alimentar el estudio realizado con informacion relevante, esta informacion sera

confidencial y no se usara para ningun otro propdsito fuera de los de esta
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investigacion. Sus respuestas a la entrevista seran codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn andnimas. Ademas de la grabacion se realizaran
muestras fotograficas y audiovisuales.

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 parece incomoda, tiene usted el derecho de
hacérselo saber al investigador o de no responderlas. De tener inquietudes sobre su
participacion, puede contactar al telefono 6436111 ext. 319 Universidad Autdbnoma de

Bucaramanga.

Una copia de este documento le sera entregada y una vez finalizado el estudio
puede solicitar informacion sobre los resultados al teléfono mencionado
anteriormente, sin que esto amerite ningun tipo de beneficio.
Acepto la participacion en el proyecto de reconocimiento de las bebidas
tradicionales en los municipios de Pamplona, Lebrija y Valle de San José
Cuyo proposito es resaltar las bebidas tradicionales los municipios de Pamplona,

Lebrija y Valle de San José, implementando nuevas formas de presentacion.

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha

(en letras de imprenta)
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2. Instrumentos de recoleccion de informacion

ENCUESTA BEBIDAS TRADICIONALES

¢ Conoce usted la bebida?
o Si
o No
¢Le gusta la bebida?
o Si
o No
¢ Con que regularidad consume la bebida?
o Frecuentemente
o Regularmente
o [Escasamente
¢ Le trae recuerdos consumir la bebida?
o Si
o No
¢ Sabe prepararla?
o Si
o No
o Me gustaria aprender

¢ Quién le ensefio a preparar la bebida?



o Ndacleo familiar
o Personas externas
o Trabajo
7. ¢En qué época del afio es comun el consumo de la bebida?
o Navidad
o Celebraciones o festividades
o Semana santa
o Encualquier época
8. ¢Conoce usted marcas o embalajes comerciales de la bebida?
o Si
o No
9. ¢Siente usted que las bebidas tradicionales son importantes?
o Si
o No
10. ¢Le gustaria que mas personas conocieran a cerca de las bebidas tradicionales?
o Si

o No
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

ENTREVISTA BEBIDAS TRADICIONALES

¢Recuerda en qué momento de su vida conocid la bebida?

¢Recuerda las formas de presentacion de la bebida y la trascendencia que ha tenido con el
tiempo?

¢En qué época del afio era comun el consumo de la bebida?

¢Quien la preparaba?

¢Cuanto tiempo se demoraba la elaboracion de la bebida?

¢Las preparaban para alguna festividad especial?

¢Le gusto la bebida?

¢Por qué y que impresion que le dio?

¢Sabe prepararla?

¢Le gustaria aprender a prepararla?

¢Quién le ensefio a prepararla?

¢Porque le llamo la atencién aprender la forma de preparacion de la bebida?
¢Como la preparara?

¢Que recuerdos le evoca la bebida al probarla?

¢Se conocen marcas 0 embalajes comerciales de la bebida?
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3. Fotografias

Fotografia N. 1: parque central de Pamplona.

Fotografia N.2: guarapo de pifia, guarapillo o guarapo de frutas.
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Fotografia N.4: almojabanas, acompafiantes del masato.
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Fotografia N.6: plaza de mercado de Pamplona.
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Fotografia N.7: bebidas tradicionales y sus recipientes.

Fotografia N.8: masato y dedo de queso.
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Fotografia N.9: botellon, recipiente para comercializar las bebidas.
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Fotografia N.11: guarapo de pifia, guarapillo o guarapo de frutas.
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Fotografia N.12: chorizos en reduccién de guarapo, acompafiados de yuca al vapor y guarapo
de pifia.
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N.13: monumento a la pifia, Lebrija.
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Fotografia N.15: productores y comercializadores de bebidas y productos tradicionales,

Lebrija.
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