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Resumen

Este trabajo da cuenta de la identificacion de los saberes gastronémicos de los
corregimientos de Morichal y Tilodiran de la ciudad de Yopal, a fin de analizar la influencia
cultural que ha tenido, siendo esta una ciudad de inmigrantes y la urbe méas grande del
departamento, poder llegar al entendimiento de cuéles son las causas y razones de la perdida de
preparaciones culinarias tradicionales de la region, logrando documentar la dinamica social y
gastrondmica con el fin de salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial de la gastronomia de
Yopal.

La idea problematizadora nace de evidenciar el conocimiento por partes de los habitantes
del casco urbano de la ciudad, sobre los animales y preparaciones que se consumian en épocas
pasadas y solo saber de ellos, pero nunca haberlos consumidos, entender la razén por la cual se
dejo la comercializacion y el consumo; dejando solo el recuerdos e historias sobre los alimentos
que se consumian para las generaciones mas recientes.

Como estrategia metodoldgica se implementd un trabajo descriptivo junto a un enfoque
de investigacion cualitativo, para usar instrumentos de recoleccion de informacion como la
entrevista a la poblacién objeto, siendo una poblacién oriunda y mayor a los 40 afios de edad.
Donde se triangula las categorias por cada entrevistar para procesar la informacién recolectada y
dar conclusiones.

Palabras Clave: Salvaguarda, Gastronomia, Llanos Orientales, Yopal, preservacion,

animales silvestres.



Abstract

This work accounts for the identification of the gastronomic knowledge of the townships
of Morichal and Tilodiran of the city of Yopal, in order to analyze the cultural influence it has
had, being this a city of immigrants and the largest city in the department, to to be able to
understand what are the causes and reasons for the loss of traditional culinary preparations of the
region, managing to document the social and gastronomic dynamics in order to safeguard the
intangible cultural heritage of Yopal's gastronomy.

The problematic idea arises from showing the knowledge by parts of the inhabitants of
the urban area of the city, about the animals and preparations that were consumed in past times
and only knowing about them but never having consumed them, understanding the reason why
the marketing and consumption; leaving only the memories and stories about the foods that were
consumed for the most recent generations.

As a methodological strategy, a descriptive work was implemented together with a
qualitative research approach, to use information gathering instruments such as the interview
with the target population, being a native population older than 40 years of age. Where the
categories are triangulated for each interviewee to process the information collected and give
conclusions.

Key Words: Safeguard, Gastronomy, Eastern Plains, Yopal, preservation, wild animals.
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Introduccion

El trabajo que se presenta a continuacion da cuenta de un proceso de recopilacion de
productos gastrondémicos tradicionales del municipio de Yopal, los cuales estan considerados en
proceso de desaparicién debido a la escaza documentacion.

En el primer capitulo se presenta la problematica abordada junto con los objetivos
propuestos para dar solucion a las misma, asi mismo se describen las delimitaciones y
limitaciones consideras al inicio de la propuesta investigativa. El segundo esta compuesto por la
fundamentacidn tedrica que enmarca la temética abordada considerando no solo aspectos
conceptuales si no también legales y algunos antecedentes investigativos que permitieron tener
un referente para el horizonte metodoldgico del presente estudio.

El tercer capitulo aborda la metodologia utilizada para la realizacién del proyecto,
identificando el método de investigacion y el enfoque por el cual se recoge informacion. Para el
capitulo cuatro se triangula y caracteriza la informacion obtenida a través de los instrumentos de
recoleccion del anterior capitulo.

Para finalizar el capitulo quinto aborda las conclusiones y recomendaciones a través del

analisis y procesamiento de los resultados para poder concluir con el proyecto.



1. Planteamiento del problema.

En el siguiente capitulo se da a conocer la descripcion del problema en el que se enfoca el
proyecto, seguido de los objetivos generales y especificos. luego, se presenta la justificacion del
problema, es decir, la razon por la cual se motivo el desarrollo del proyecto y finalmente se
exponen las delimitaciones y limitaciones de este.

1.1 Descripcidn del problema.

Colombia es un pais pluricultural y muy matizado por sus regiones, lo cual hace que
dichas regiones tengan culturas distintas una de otras; sus costumbres y tradiciones se ven
demasiado condicionadas a sus ubicaciones geograficas.

Yopal, la capital del departamento del Casanare, ubicado en la region de la Orinoquia
Colombiana, es una region que en su mayoria del territorio esta compuesta por bastas llanuras,
Ilanuras que comparte con Venezuela y no solo son similitudes geograficas, si no que de igual
forma comparten la cultura vaquera de los llaneros, y poseen la misma danza tipica que es el
joropo y los cantos de vaqueria que son patrimonio cultural inmaterial de la humanidad; junto a
su cultura, la gastronomia llanera se basa en una dieta alta en carne vacuna y animales de caza.
Con pequefias variaciones de la dieta en los nativos de la zona, dependiendo de los subgrupos
indigenas, con los que estaban cerca a la rivera de los rios, con una dieta alta en pescados y los
Ilaneros con fauna silvestre de la sabana.

El territorio de los llanos orientales, ha sido una zona que histéricamente no tuvo mucha
relevancia durante gran parte de la historia de este pais tanto en su aporte econémico, como
lugares de poder y gobernacion de los espafioles; Casanare en un gran periodo de la historia
colombiana fue parte de Boyaca, en la década de 1950 y como resultado de las presiones de la

urbanizacion, la industrializacion nacional y la violencia de la época, Casanare comenzo a
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albergar, por un lado, poblaciones crecientes de campesinos, especialmente boyacenses,
expulsados de sus lugares de origen por el conflicto, la crisis del minifundio y el aumento de la
mecanizacion agricola, y por otro, a inversionistas del agro que ante el aumento de los precios
del suelo en los valles interandinos, buscaron mejores opciones en tierras nuevas, baratas y con
abundancia de agua.

Para la década de 1970 Casanare se separd de Boyaca, con esto llevo a Yopal, Capital del
Casanare, a empezar a crecer demograficamente; su Gltimo gran crecimiento econémico
acelerado y migracion interna del pais por habitantes de otros departamentos fue el auge
petrolero, trayendo a la regién santandereanos, paisas y costefios haciendo asi que la cultura de la
capital del Casanare empezara a ser modificada, creando una mezcla de los saberes
gastrondmicos de los migrantes nacionales; con esto una pérdida de saberes gastronémicos
tradicionales de la cultura llanera dentro de la ciudad de Yopal; con la modernizacion de la
ciudad cada vez las generaciones se han ido alejando de la cultura llanera y sus costumbres, hay
una generacion joven que gastronémicamente solo conocen la carne a la mamona y los tungos de
arroz.

En los ultimos afios antes de la pandemia del Covid-19, la ciudad habia presentado un
crecimiento en el sector restaurantero significativo; pero solo con tematicas de cocinas
internacionales y nacionales, sin ver restaurantes de comida tipica de la region; de igual manera
se evidencia un vacio de informacion documentada de los saberes tradicionales de la cuidad.
Todo lo anterior dejan ver una necesidad por documentar la gastronomia de Yopal. La cual es el
interés al desarrollar esta investigacion y plantear un interrogante que determinaré una

identificacion de ¢Por qué se dejo el consumo de algunos productos y preparaciones? ¢ Qué
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recetas representativas tiene la ciudad? ;Qué preparaciones tipicas han sido influenciadas por
otras culturas? ¢Por qué no se comercializan con facilidad para preservarlos?
1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo General
Registrar la dindmica de la cultura gastronomica tradicional de la ciudad de Yopal, en un
documento que dé cuenta las riquezas gastrondémicas de la zona y permita salvaguardar.
1.2.2 Objetivos Especificos
e Identificar las preparaciones tradicionales hechas en el territorio de la ciudad de Yopal.
e Entender la dinamica social del por qué se ha perdido muchas preparaciones tradicionales
del llano en Yopal
e Evidenciar la movilidad poblacional del campo a la urbe
e Analizar la influencia cultural que han tenido los saberes tradicionales de la ciudad de
otras cultural.
1.3 Justificacion
La capital mundial del llanero es la ciudad mas grande del Casanare. Yopal cuenta con el
terreno urbano mas extenso y con la mayor concentracion de poblacion del departamento.
Teniendo como principal actividad econdmica, el sector de los hidrocarburos y el sector
agroindustrial (el ganado, los monocultivos del arroz, maiz, platano y palma de aceite) hace
posible que Yopal sea la ciudad que genere el mayor PIB del departamento y a su vez Casanare
tiene el PIB per capita mas alto del pais. Siendo la capital el centro econémico, logra concentra
la mayor parte de ganancias e inversion de dinero del departamento, trayendo modernizacion y

crecimiento poblacional proveniente de otras regiones del pais.
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Yopal es una ciudad relativamente joven. cuya fundacion tiene 105 afios y su ereccion
cuenta con tan solo 78 afios. A pesar de ser el casco urbano y centro comercial-econdmico mas
importante del departamento, se evidencia una decaida de la apropiacién de su identidad llanera.
Causas como su modernizacion en la region, el nacimiento de generaciones alejadas del campo y
el desconocimiento de los trabajos del llano han agudizado su decadencia de saberes

gastronomicos.

La ciudad no cuenta con un patrimonio turistico cultural fuerte. Carece de una buena
oferta de museos, ausencia de teatros y festivales poco promocionados. Haciendo que las Gltimas
décadas la poblacion de Yopal se haya alejado un poco de su identidad llanera, dejando que las
tradiciones y saberes se queden en las fincas de los llaneros, aquellos que han heredado de

generacion en generacion sus latifundios.

Los restaurantes de comida tipica de Yopal se encuentran en mayor parte en los
corregimientos, en donde venden el plato tipico mas comercializado y famoso de la region que es
la carne a la llanera 0 mamona; dejando de un lado las demas preparaciones tipicas por su poca

demanda y bajo beneficio econdémico a los restauranteros.

Todos estos factores y la falta de documentacién han hecho que se tenga muy poco
conocimiento gastrondmico y muchos saberes no registrados, solo transmitidos por medio oral,
entre generaciones. Donde la decadencia ha llevado a que se tenga miedo a la perdida de ellos y
que al pasar de las generaciones se vaya debilitando el voz a voz que tanto se practica dentro del

casco urbhano.
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Yopal es joven, una capital vibrante dentro de su departamento, pero su modernidad tiene
aislada su cultura llanera a las periferias, las zonas rurales y a los municipios mas antiguos del

departamento.

1.4 Delimitaciones y limitaciones
1.4.1 Delimitaciones.
El estudio se llevé a cabo en la zona Urbana de Yopal y la zona rural del corregimiento

del: Morichal y Tilodiran. En el cual se haran entrevistas habladas.

1.4.2 Limitaciones.

o El distanciamiento social debido a la actual crisis sanitaria del Covid-19

e Infraestructura de vias terciarias y dificil acceso a corregimiento del territorio rural de la
ciudad de Yopal.

e Disposicion a las personas que cuenten con los saberes gastronémicos permitiendo hacer
entrevistas y preparaciones.

e Disponer de animales o productos en el cual se conozca de forma directa como se

preparaba los alimentos
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2. Marco Contextual

En esta seccion se presentan fragmentos de proyectos e investigaciones que destacan la
importancia del patrimonio cultural inmaterial de una regién o zona demografica, siendo
indispensable salvaguardar e incentivar la promocion de estos saberes. Estos documentos tratan
temas como politicas de salvaguarda del patrimonio inmaterial y material, recetarios de
preparaciones tradicionales y trabajos de campo en comunidades indigenas produccion

2.1 Marco de Antecedentes

En la busqueda de antecedentes se encontrd una gran parte de investigaciones y articulos
relacionados con la salvaguarda y conservacion de las cocinas tradicionales, pero de igual forma
muchos trabajos de documentacion de los procesos de preparacion de dichos alimentos

tradicionales.

2.1.1 Antecedentes Internacionales.

El libro “Cocina Europea” de Gabriel Florez en el 2008, nos muestra que la cocina
europea es muy extensa, pero enfocandose en Francia, segun el libro es la cocina mas importante
por tener variedad de hortalizas, tubérculos, carnes, especias entre otros, Gabriel dice que los
platos y culturas van cambiando a través de los afios, pueden que los llamen tradicionales pero
cada generacién va modificado la receta o se salta un método a la hora de elaborarlo, en la época
de los Luis hubo mucho interés por la cocina, tanto entre la realeza como en los cortesanos y
cocineros, que procuraban hacer platillos del agrado de los sefiores y le ponian su nombre, veian
la cocina como arte y ciencia; mostrando la importancia que te tiene preservar los saberes de las
cocinas tradicionales como lo ha hecho Francia

Malerna con su libro “El sabor de México” en el 2011 tiene como objetivo mostrar que

Meéxico es un pais muy tradicionalistas en su cultura alrededor de la cocinas y plazas, se retinen
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cada domingo para cocinarles a sus familias, tienen gran variedad de platillos que los
caracterizan, mostrando cémo tienen un gran influencia el fortalecer y comercializar la cultura
inmaterial de un pais como materia de turismo, hoy en dia los turistas viajan solamente para
comer y disfrutar de un delicioso plato, esta cultura gastrondmica se ha consolidado tan bien que

el pasar del tiempo y la internacionalizacién no le afectara drasticamente.

2.1.2 Antecedentes Nacionales

El libro “Técnicas Profesionales de cocina colombiana” de Carlos Gaviria, Chef'y
profesor de la Universidad de la Sabana, publicé un libro en el 2016 donde mostr6 el trabajo de
investigacion y recopilacion de las técnicas de preparaciones de alimentos en Colombia, con el
objetivo de documentar las diferentes técnicas que los colombianos han utilizado en sus
preparaciones de platos tipicos entre cocidos, fritos, envoltorios etc.

El Ministerio de Cultura de Colombia en el 2012 llevé a cabo un trabajo de recopilacion
de los saberes de la cocinas tradicionales de Colombia donde se publico el libro “manual
introductorio a la biblioteca basica de cocinas tradicionales de Colombia”, su objetivo es
introducir a los libros que se hicieron en base a la investigaciones histdrica, cultural y etnogréafica
de Colombia en cual se documenta y se segmenta en zonas el territorio colombiano, mostrando
los alimentos que se consumen en determinado lugar y la historia que se tienen en dicha zona.

El Ministerio de Cultura ha documentado los conocimiento y tradiciones populares
asociados a la produccion, preparacion y el consumo de alimentos, que es uno de los pilares del
patrimonio cultural inmaterial de la nacionales; teniendo en cuenta las cocinas tradicionales
como complejos de conocimientos y practicas culinarias que tienen raices indigenas, ibéricas,
africanas entre otras. Para el Ministerio de Cultura es muy importante la salvaguardia y el

fomento de esta modalidad de patrimonio cultural que desde el afio 2007 han promovido en su
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programa Nacional de Estimulos, creando concursos, talleres y entre otros medios para promover
la salvaguardia de la cocina tradicional; pero solo hasta el afio 2009 adopt6 la Politica de
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, atendiendo la solicitud de numerosos congresos
y foros sobre la alimentacién y las cocinas de Colombia, el Ministerio de Cultura, por intermedio
de la Direccidn de Patrimonio, se planted la formulacion de una politica de conocimiento,
salvaguardia y fomento del patrimonio cultural inmaterial asociado a la alimentacién y cocinas
tradicionales del pais; creando unos lineamientos con bases legales para dicha politica. Pero la
publicacion del libro “Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacion y cocinas tradicionales de Colombia” se hizo hasta el 2012 junto a los demas libros
de la biblioteca béasica de cocinas tradicionales de Colombia.

Yolanda Mora Jaramillo se dedicé a estudiar a los amazénicos y en el 2012 publicé el
libro con el Ministerio de Cultura “Alimentacion y Cultura del Amazonas”, donde su objetivo
era mostrar que Leticia es una de las pocas ciudades que aln son tradicionalistas a la hora de
cocinar, los métodos de cazar, los rituales. Es unas de las ciudades méas caras dada a que sus
recursos y acceso son dificiles, ellos no se pueden dar el lujo de comer carne muy a menudo o
pollo, solamente en festividades, comen insectos, animales de caza, hojas de los rios, tubérculos
0 pescados, pero hay pescados que no comen porque son altamente dafiinos; Jaramillo quiere
presentar informacion que permita orientar el disefio y la ejecucion de politicas sociales y
programas de asistencia, para mejorar las condiciones de vida y articular, la alimentacién y la

nutricion de la poblacion urbana y rural.
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2.2 Marco Conceptual
El entendimiento de los siguientes conceptos es indispensable para la comprension del
proyecto, para ayudar a unificar la idea principal que se pretende desarrollar con el mismo, lo

términos fueron escogidos textualmente de las fuentes.

2.2.1 Cultura Gastronémica

En el Ministerio de Cultura de Colombia, Angela Caro reconoce que la cultura
gastrondmica es el ingenio, saber y sazon de cocineras y cocineros quienes hacen dialogar al
pasado con el presente, recreando preparaciones cuyo origen se pierde en el tiempo y
fusionandolas con nuevos saberes, pues la cocina tradicional como manifestacion cultural es
dindmica y evoluciona dia a dia. (Ministerio de Cultura, direccion de patrimonio 2015). Asi
mismo En el trabajo de Leyva y Gémez (como cita a Sonia Montecino (2009, P.19) “cocina y
cultura bien pueden ser sindnimas. Entendida como lenguaje, la trama de la alimentacion
humana nos arroja a una densa materia en la cual el cuerpo, las técnicas y los simbolos se
entreveran para producir una urdimbre en las distintas sociedades. Esta autora nos propone ver a
la sociedad a través de una actividad fundamental, como lo es la alimentacion, y como Esta va
creando un conjunto de caracteristicas Unicas ligadas a la manera de organizar y preparar los

alimentos”

2.2.2 Patrimonio inmaterial:
Segun la UNESCO patrimonio inmaterial es

“el conjunto de creaciones basadas en la tradicion de una comunidad cultural
expresada por un grupo o por individuos y que reconocidamente responden a las
expectativas de una comunidad en la medida. El patrimonio cultural inmaterial, hace

referencia a los usos, representaciones y expresiones de técnicas, conocimientos y
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saberes; a las formas de vida y culturales propias para determinada comunidad o grupo

social; establece una relacion, entre identidad, memoria y territorio, en que reflejan su

identidad cultural y social”. (UNESCO, 2017)

Para el Ministerio de Cultura de Colombia el patrimonio cultural inmaterial, hace
referencia a los usos, representaciones y expresiones de técnicas, conocimientos y saberes; a las
formas de vida y culturales propias para determinada comunidad o grupo social; establece una
relacion, entre identidad, memoria y territorio.

En el trabajo de la Universidad de Antioquia (¢, Qué es el patrimonio cultural?) Cuenta
gue se comenzo a hablar de patrimonio cultural inmaterial a partir del siglo XIX, el cual se
desarroll6 a lo largo del XX. No se puede hablar solamente de las creaciones materiales que el
hombre a legado a las préximas generaciones, sino también a todas aquellas expresiones no
tangibles, a todas aquellas creaciones espirituales y culturales expresadas en el lenguaje, en las
costumbres, religiones, leyendas, mitos, en fin, a toda aquella produccion mental del hombre que
ha hecho a traves de los tiempos. Podemos definir el patrimonio inmaterial o intangible como La
nocion de cultura, entendida en sentido amplio como "el conjunto de rasgos distintivos,
espirituales y materiales, intelectuales y afectivos que caracterizan una sociedad o un grupo
social" y que engloba los "modos de vida, los derechos fundamentales del ser humano, los
sistemas de valores, las tradiciones y las creencias”

2.2.3 Turismo:

Segun el Diccionario de la Real Academia de la Lengua, turismo es:

“la aficion de viajar por gusto -0 deseo- de recorrer un pais”; también es

reconocida la acepcion que lo considera como “organizacion de los medios conducentes a

facilitar estos viajes”.
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Segun la Unesco, el turismo es una actividad de gran relevancia para la sociedad actual,
especialmente por ser un factor que permite el aprovechamiento del tiempo libre y su ejercicio
como derecho para la humanidad, asi como mecanismo de conocimiento e intercambio
intercultural entre los pueblos del mundo. Histéricamente al turismo se le reconoce como la
actividad humana con finalidad de recreacion y de conocimiento que permite hacer una
“inmersion en la historia natural, el patrimonio humano y cultural, las artes, la filosofia y las
instituciones”

2.2.4 Gastronomia:

La gastronomia es la disciplina que estudia la relacion entre la cultura y la comida
durante un periodo de tiempo determinado. EI término nace de la unidn de dos palabras griegas:
gastros (estdbmago) y nomos (conocimiento). En un sentido estricto, su objeto es el arte culinario,
la relacion entre preparar, servir y consumir comida.

Mientras Jean Anthelme dice:

“La gastronomia 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 alimentacion sabrosa y adecuada”

2.2.5 Patrimonio Cultural Material:

En el trabajo de la Universidad de Antioquia (¢ Qué es el patrimonio cultural? Cuenta que
este estara referido a ese legado o herencia cultural de tipo fisico o tangible representado en
bienes culturales muebles como a los que se les atribuye un valor histérico, artistico, cientifico,
estético o simbdlico en &mbitos como el plastico, arquitectonico, urbano, arqueoldgico,
linguistico, sonoro, musical, audiovisual, filmico, testimonial, documental, literario,

bibliografico, museoldgico o antropoldgico.
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Esta representacion del patrimonio cultural es la mas evidente y la que mas se ha hecho
gala para definir el patrimonio cultural, pues son las evidencias tangibles que se conservan a
través de los tiempos en los diferentes espacios para ello. Estos bienes culturales materiales
pueden ser muebles como piezas religiosas y arqueoldgicas, el mobiliario de las casas, los
documentos y libros entre otros, y los inmuebles representados en los espacios publicos, centros
urbanos, en la arquitectura, en los sitios arqueolégicos, en los murales, en los caminos, etc.

2.3 Marco tedrico

Para comprender mejor la dieta alimentaria de la cuidad de Yopal y de su cultura, nacida
de una mezcla cultural de sus nativos y sus inmigrante, de sus grupos indigenas con los
pobladores del viejo mundo, se busca mostrar la gastronomia Ilanera con sus productos
autoctonos y preparaciones traidas de los espafioles y con algunas preparaciones transformadas
en sus tecnicas de preparacion y otras conservando sus origenes; para lograr identificar el
patrimonio cultural inmaterial de la zona y poder llevar a cabo un documento para su

salvaguarda.



Propuesta de Salvaguarda del patrimonio gastronomico de la
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ciudad de Yopal
| Se divide en |
Gastronomia Salvaguarda de patrimonio
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Patrimonio Patrimonio patrimonio
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Figura 1 Mapa conceptual del marco teérico
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2.3.1 Gastronomia

La importancia que ha tomado la gastronomia en Colombia ha venido creciendo con
mayor fuerza durante la etapa de post tratado de paz, en la cual se ha puesto en la mira del
turismo extranjero a la gastronomia.

“La percepcion general es que el sector esta mejorando un poco en las ventas y se siente
que el consumidor se ha dinamizado, luego de dos afios de estancamiento a causa de la reforma
tributaria. También se ha visto un interés de inversion internacional, hay exploracion de sectores
que nunca habian ingresado al sector gastronémico y que ahora muestran un interés por
acercarse” (Revista Dinero, 2019).

La gastronomia ha tomado un papel importante, ya que los platos preparados en cada
region es la representacion de su patrimonio cultural y tradiciones que conlleva la preparacién de
dicha comida.

“La gastronomia es considerada un arte, cada plato de comida elaborado es una fiel
muestra de las costumbres, las tradiciones, la cultura de cada region; es asi como la gastronomia
se esta convirtiendo en uno de los factores clave de atraccion, tanto para definir la competitividad
de destinos turisticos como para la promocion de los mismos” (Rodrigo Naranjo, 2018).

The World Tourism Organization afirma que

“La gastronomia es mucho més que cocinar. Refleja el patrimonio cultural, la tradicion y
el sentido de comunidad de cada pueblo y es una forma de fomentar el entendimiento entre
diferentes culturas, de acercar a las personas y sus tradiciones”

En la Regidn de la Orinoquia:

“La gastronomia llanera es la cocina del Vichada, de Arauca, Casanare y del Meta,

manifestaciones de cuatro territorios divididos politicamente, pero con la homogeneidad de sus
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tierras, sus gustos, sus sabores y sus saberes. Cuatro territorios que se unen en un conjunto de
ingredientes emanados de los rios que nutren la orografia, de la selva, el monte, morichales,
esteros; de la fauna y la flora de nuestra tierra llanera” (Cristian Alejandro, 2018, pg. 7)

Dentro de estos cuatro departamentos que conforma la regién en la Orinoquia, en el
Casanare, del departamento que se podria decir que se encuentra en la mitad con los otros tres y

que limita con los mismos, se encuentra la ciudad de Yopal, su capital.

2.3.2 Preparaciones gastronémicas de Yopal

En Yopal capital mundial de llanero al ser centro econémico y de mayor aglomeracion de
personas en el departamento tiene dentro de su territorio muchas preparaciones tanto
vanguardistas como tradicionales, saberes guardados en las fincas de las zonas rurales de la
ciudad, en la cual aun el llanero vive a la merced de las sabanas de cielo abierto.

“El llanero, prisionero en un mar de inmensidades, ha sabido adaptar sus habitos
alimenticios a su forzoso nomadismo, creando platos tan originales como la gallineta embarrada,
hecha en su jugo, sin ollas ni enseres que cargar en su equipaje. También ha desarrollado un
espiritu comunitario interesante al capar crias de cerdo salvaje que, ya gordas seran cazadas y
disfrutadas por algun lejano congénere, que calmara su janipa con un buen golpe a la salud de su
lejano y anénimo compafiero” (Carlos Ordonez, 2012 pg. 117).

Asi pues, debido a que sus tradiciones se han visto fuertemente marcadas por la
geografia de la zona con sus inmensas llanuras, en la actualidad se le da importancia cultural que
es la gastronomia de la cuidad, En la cual el Fondo Mixto de Casanare afirma que.

“La cocina es uno de los elementos que mas tradicion folclorica ha conservado a través
de los afos, los llanos orientales poseen una diversidad de platos tipicos que lo identifican; la

variedad de su fauna ha permitido que dentro de las comidas tradicionales del Ilano se deguste



variedad de carnes como la de pato, cachicamos, lapa, venado, chigiro, babilla, danta y

galapago” (pg. 19)

Gastronomia llanera

Figura 2Gastronomia llanera fuente: Fondo Mixto de Casanare

Figura 3 Carne Asada (carne a la llanera) fuente: Fondo Mixto de Casanare
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Figura 4 Cerdo Frito fuente: Fondo Mixto de Casanare

Figura 5 Pisillo de chigtiiro fuente: Fondo Mixto de Casanare

25



26

Figura 6 Cachicamo Asado fuente: Fondo Mixto de Casanare

Junto a las preparaciones gastronomicas, se encuentran ritos, tradiciones y una rica

historia cultural alrededor de la mesa y las cocinas de los llaneros.

2.3.3 Tradiciones gastronomicas de Yopal

Dentro de las tradiciones de los llaneros y los Yopalefios se deben sus asentamientos
indigenas y sus modificaciones alimenticias por los animales junto a costumbres traidas de los
espafioles en la que ocasiono que los habitantes de la regidon Orinoquia sean en su mayoria
mestizos.

“Aqui coexisten grupos indigenas como los: sikuanis, piapocos, guayaberos, entre otros.
La interaccion entre estos matices incide en las costumbres alimenticias. Asi, se podria realizar
una clasificacion por grupos de acuerdo con el area de caza: los criollos llaneros son los que
privilegian el consumo de carne de vacunos y de monte; los “vegueros” o “conuqueros” son

agricultores que, por su cercania a los rios, tienen predileccion por la comida que ahi abunda. En
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ese sentido, el tipo de alimentacion esta directamente relacionada con la actividad laboral que se
realiza” (Cristian Alejandro, 2018, pg. 7)
Pero actualmente a los llaneros se les distingue por sus vaqueros en donde el Fondo
Mixto de Casanare los caracteriza por:
“La caceria y consumo de fauna silvestre, el consumo de yuca, en algunos lugares muy
apartados, el uso del fogon de tres topias; y en cuanto a utensilios, el uso de la tinaja de barro y
chucharas de totumo y de madera, garabatos para colgar las ollas en la cocina, trojas, la tasajeare

para colgar carnes, el chincho para escurrir la cuajada y hacer queso” (Fondo mixto de Casanare,

pg.15)

Figura 7 Cocina tradicional del Ilano fuente: Fondo Mixto de Casanare



Figura 8 Topias para hacer un fogdn fuente: Fondo Mixto de Casanare

Garabatos

AL

Figura 9 garabatos fuente: Fondo Mixto de Casanare
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Figura 10 Tinaja fuente: Fondo Mixto de Casanare

Figura 11 Pilon fuente: Fondo Mixto de Casanare
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Figura 12 garabato fuente: Fondo Mixto de Casanare

2.3.4 Productos gastrondmicos y animales de caza
En esta region unica del pais, con especies de animales que solo se encuentran en esta
zona a las orillas del Orinoco los llaneros han aprendido a cazarlos y en tanto a su agricultura
aprendio a cultivar. “La comida de estas tierras llaneras es la fusidn de varias culturas, por el uso
del maiz, yuca, platano, aji, granos, tubérculos, cafia de azlcar y aves variadas, de donde derivan
platos de sabores unicos” (Fondo mixto de Casanare,)

En esta diversidad geogréafica, bidtica y natural, nacen los origenes del alimento llanero:
carnes de ganado, cachirres, chiguiros; carnes del agua: bagre, balentdn, morrocoy; hojas y frutos
del monte: araza, yuca, platano y chontaduro. Una gastronomia que integra los saberes
ancestrales presentes en las diferentes preparaciones que definen la cultura gastronémica del

Ilano (Cristian Alejandro, 2018, pg. 7)
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Figura 14 Cachicamo fuente: Fondo Mixto de Casanare

Tanto los productos como los saberes gastronémicos hacen parte de lo que dentro de una
region conforma el patrimonio cultural material e inmaterial, donde una sociedad le da un grado

de importancia de toda su expresion cultural para preservarla y trasmitirla.
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2.3.5 Patrimonio material e inmaterial
La UNESCO define e identifica por patrimonio cultural inmaterial a:

“Aquellos usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas — junto con los
instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes — que las
comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de
su patrimonio cultural”

Y a nivel nacional la definicion que el Ministerio de Cultura de Colombia es que:

“el patrimonio cultural es la expresion creativa de la existencia de un pueblo en el pasado
remoto, en el pasado cercano y en el presente. Nos habla acerca de las tradiciones, las creencias y
los logros de un pais y su gente. La palabra patrimonio significa algo que ha sido heredado, debe,
de hecho, considerarse como el legado que recibimos de nuestros ancestros y que debe pasar a
las futuras generaciones. El término de patrimonio cultural ha evolucionado durante las Gltimas
décadas. Originariamente solo se referia a obras maestras de valor artistico e historico, pero
ahora se usa mas ampliamente y abarca todo aquello que tiene un significado particular para los
grupos historicos”

2.3.6 saberes del patrimonio cultural

Dentro del patrimonio cultural inmaterial se tiene los saberes de las personas que se ha
transmitido de generacidn en generacion, como medio de perduracion de las tradiciones de una
comunidad y los conocimientos adquiridos durante los afios de cada miembro al transcurrir
tiempo en determinado lugar; y la memoria de vivencias las describe en un parrafo en el libro
Sabores y Saberes cocina del Meta.

“Todo esto lo lleva el viajero también en el alma, y en su pensamiento

permaneceran los aromas que recuerdan fogones de infancia, de la finca de los abuelos,
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cocinas con sabor a humo y a manos de antepasados, platos con hombres propios y Unicos

como a la “perra” o a la “monsefior”; mamonas de lenta coccion que saben a lo que deben

saber”

En la pequefia descripcion que hace la pagina Colombia marca pais sobre el conocimiento
de lo que un llanero en el campo hace normalmente en su rutina, su rutina que demuestra el rito
de la preparacion de muchos platos y los conocimientos del trabajo de llano:

“Desde la madrugada, esta zona del pais da prioridad a la alimentacion. El dia

arranca, en la mayoria de sus nativos, a las 4:00 de la mafiana con un caliente, energizante
y delicioso café cerrero y, alrededor de las 8:00 0 9:00 a.m. se sirve un ‘poderoso’
desayuno compuesto por majuele, bebida elaborada a base de platano maduro cocido que
si se deja fermentar durante algunos dias se convierte en chicha; una pericada, que puede
preparase con huevos de gaviota, garzas tortuga o gallina; pan de arroz, que combina los
granos remojados del cereal con la cuajada fresca obtenida en los ordefios; pisillo, hecho
con tiras de carne seca sazonadas con cebolla cabezona, cebolla larga y ajo y el infaltable
guarulo, un café claro endulzado con panela”.

2.3.7 Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial

Todo lo que encierra, desde saberes, utensilios, espacios geograficos hasta edificaciones y
construcciones de determinadas sociedades y culturas; son importantes para la preservacion de
dichos aprendizajes, evolucion de la supervivencia y la organizacion de las personas como
sociedad; por eso es tan importante la Salvaguarda del patrimonio cultural.

Y como lo afirma la UNESCO:

“Para mantenerse en vida, el patrimonio cultural inmaterial debe ser pertinente

para su comunidad, recrearse continuamente y transmitirse de una generacién a la
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siguiente. Se corre el riesgo de que algunos elementos del patrimonio cultural inmaterial

mueran o desaparezcan si no se les ayuda (...) Salvaguardar el patrimonio cultural

inmaterial supone transferir conocimientos, técnicas y significados. La Convencién hace
hincapié en la transmisién 0 comunicacion del patrimonio de generacion en generacion,
no en la produccion de manifestaciones concretas como danzas, canciones, instrumentos
musicales o articulos de artesania. Asi pues, toda accion de salvaguardia consistira, en
gran medida, en reforzar las diversas condiciones, materiales o inmateriales, que son
necesarias para la evolucion e interpretacion continuas del patrimonio cultural inmaterial,
asi como para su transmision a las generaciones futuras”.

Yopal como capital de un departamento que conforma la region de la Orinoquia en
Colombia es muy rica en su gastronomia, su patrimonio cultural inmaterial de los saberes
gastrondmicos tradicionales, se ven muy subjetos a su fauna en la region, como el consumo de
chigtiro, cachicamo, babilla, mamona y aunque con productos traidos fuera de estos terrenos y
hoy adaptados tiene una variedad de platos que hoy en las casa de los Yopalefios no se conoce;
definiendo la importancia que es salvar el patrimonio y la gastronomia como una gran expresion
de una cultura junto a sus tradiciones alrededor de la mesa, los llaneros que adn viven en fincas y

hatos, son los preservadores de ella.

2.4 Marco legal
Dentro del proceso de investigacion de este documento se lleva a cabo una eleccion de
normas, decretos y politicas en el ambito legal que se consideran importantes en la realizacién de
la salvaguarda del patrimonio cultural inmaterial y material, no solo nacionales, también de
organizaciones internacionales de la cuales Colombia hace parte, a continuacion, se presentan las

normas relacionadas con la tematica abordada en este documento.
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2.4.1 Convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial 2003

La UNESCO tiene como instrumento normativo esta convencion en la cual da la
importancia de salvaguarda el patrimonio inmaterial de la humanidad como “crisol de la
diversidad cultural y garante del desarrollo sostenible, en donde nos define que es y que
comprende el patrimonio inmaterial en su articulo 2.

Articulo 2: Definiciones

A los efectos de la presente Convencion,

1. Se entiende por “patrimonio cultural inmaterial” los usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas -junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios
culturales que les son inherentes- que las comunidades, los grupos y en algunos casos los
individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio cultural. Este patrimonio cultural
inmaterial, que se transmite de generacion en generacion, es recreado constantemente por las
comunidades y grupos en funcion de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su historia,
infundiéndoles un sentimiento de identidad y continuidad y contribuyendo asi a promover el
respeto de la diversidad cultural y la creatividad humana. A los efectos de la presente
Convencidn, se tendra en cuenta Gnicamente el patrimonio cultural inmaterial que sea
compatible con los instrumentos internacionales de derechos humanos existentes y con los
imperativos de respeto mutuo entre comunidades, grupos e individuos y de desarrollo sostenible.

2. El “patrimonio cultural inmaterial”, segun se define en el parrafo 1 supra, se
manifiesta en particular en los ambitos siguientes:

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

b) artes del espectaculo;
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¢) usos sociales, rituales y actos festivos;

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

e) técnicas artesanales tradicionales.

Este instrumentd normativo internacional, se utiliza para identificar el objeto de
salvaguarda bajo la definicion de que es patrimonio inmaterial, logrando asi darnos una vision
mas acertada de qué aspectos son denominados patrimonio cultural inmaterial para no tener

una idea ambigua de que podemos intervenir para su salvaguarda.

2.4.2 Politica de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial

Dentro de las lineas estratégicas del estado como salvaguarda, ha creado esta politica de
salvaguardia que nace en Colombia como respuesta de prevencion a la pérdida del patrimonio
cultural inmaterial de la Nacion; “El Decreto 2491 de 2009 constituye el eje basico de la
legislacion colombiana sobre PCI y es el fundamento de la presente politica”

Decreto 2941 de 2009

“El Decreto 2941 de 2009 por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 397 de 1997
modificada por la Ley 1185 de 2008, en lo correspondiente al Patrimonio Cultural de la Nacion
de naturaleza inmaterial”

Este decreto con 27 articulos nos muestra la adaptacion de la normatividad de la
UNESCO en la Convencion del 2003 ya mencionada al contexto colombiano, donde nos define
que es Patrimonio Cultural Inmaterial (PCI), la lista de representativa de PCI y estimulos,
deduccion tributaria para la salvaguarda de manifestaciones del PCI.

En el articulo 4 nos menciona el Fomento del PCI:

Articulo 4°. Fomento del Patrimonio Cultural Inmaterial. En consonancia con la Ley 397

de 1997, modificada por la Ley 1185 de 2008 y dentro de los limites, parametros y
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procedimientos alli establecidos, las entidades que integran el Sistema Nacional de Patrimonio
Cultural tienen la responsabilidad de fomentar la salvaguardia, sostenibilidad y divulgacion del
Patrimonio Cultural Inmaterial con el propoésito de que este sirva como testimonio de la
identidad cultural nacional en el presente y en el futuro. Para el efecto, las entidades estatales
de conformidad con sus facultades legales, podran destinar los recursos necesarios para este
fin.

El Ministerio de Cultura, de conformidad con la Ley 1037 de 2006, aprobatoria de la
Convencion de la Unesco para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, en
coordinacion con sus entidades adscritas, entidades territoriales y las instancias del Sistema
Nacional de Patrimonio Cultural, apoyara las iniciativas comunitarias de documentacion,
investigacion y revitalizacion de estas manifestaciones, y los programas de fomento legalmente
facultados.

Tanto la UNESCO y el Ministerio de Cultura de Colombia, son instituciones que trabajan
en crear maneras en que se pueda salvaguardar y proteger la cultura, tanto inmaterial y material
de las personas, dandonos una normativa y un compendio de legislaciones para poder entenderlas
y apelar a la teoria de lo que define que entra de los pardmetros de Patrimonio cultural

inmaterial, para llevar a cabo una practica de salvaguarda més efectiva.



3. Metodologia

La metodologia de investigacion integra procesos y métodos que se deben llevar a cabo
para recolectar datos y hacer el estudio de analisis. En este capitulo se identifica el enfoque del
proyecto y su método de investigacion, se crea un organigrama de los pasos ordenadamente de
coémo se realiza los procesos del proyecto, se describe la poblacion la cual se segmenta para
poder recolectar informacion y se crea los instrumentos para lograr lo dicho anteriormente, se
encuentra junto a la validacién y el consentimiento de ético de la poblacion objecto de estudio.

3.1 Enfoque y método de investigacion
Es una investigacion cualitativa en la medida que busca recopilar los saberes de las
preparaciones gastronomicas tradicionales de la region del municipio de Yopal, en la cual se
lleva a cabo una serie de entrevistas a personas poseedoras del conocimiento y saber
gastronomico, haciendo que la naturaleza de la investigacion tenga dicho enfoque.
El enfoque cualitativo se selecciona cuando el proposito es examinar la forma en que
los individuos perciben y experimentan los fendmenos que los rodean, profundizando en sus

puntos de vista, interpretaciones y significados (Sampieri,2002)
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Este trabajo comienza por una recopilacion de la literatura ya existente sobre la cultura y

tradicion alrededor de la mesa de los llaneros y como indica Roberto Hernandez en sus pasos del

proceso cualitativo:

“Aunque ciertamente hay una revision inicial de la literatura, ésta puede complementarse

en cualquier etapa del estudio y apoyar desde el planteamiento del problema hasta la elaboracion

del reporte de resultados”
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Llevando la investigacion a estar basada en estudios de comportamientos culturales que
influencia la gastronomia, obteniendo informacién no cuantificable y muy subjetiva a
interpretaciones del investigador como lo afirma Sampieri:

“El enfoque se basa en métodos de recoleccion de datos no estandarizados ni
predeterminados completamente. Tal recoleccidn consiste en obtener las perspectivas y puntos
de vista de los participantes (sus emociones, prioridades, experiencias, significados y otros
aspectos mas bien subjetivos)”

El fin tampoco es crear o replicar una preparacion tradicional para la comercializacion o
estandarizacion; si no en su efecto es un trabajo enfocado a la salvaguarda de los saberes
gastrondmicos por medio de la documentacién de dichos saberes.

Se tomd como método de investigacion del enfoque cualitativo, el método descriptivo
que “Busca especificar propiedades y caracteristicas importantes de cualquier fenémeno que se
analice. Describe tendencias de un grupo o poblacion.” (Hernandez, 2017), que mas enfocado
hacia la descripcion de las preparaciones tradicionales de la cuidad de Yopal que a los

fendmenos sociales.
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3.2 Fase de realizacion

Indentificacion Plantamiento y Revision

delimitacion Bibliografica

Documentacion

Definicion de la .
escrita de las

metodologia g Trabajo de campo

entrevistas

Propuesta de
difusion de la

Analisis de
Informacion gastronomia

tradicional de Yopal

Figura 15 Organigrama de metodologia

Identificar el Problema Social: Se logro identificar una pérdida de conocimiento tanto
en teoria, como en la practica de la preparacion y existencia de muchas preparaciones
tradicionales del municipio de Yopal en los jévenes es muy reducido, mientras los adultos
nacidos en el municipio mayores de 30 tienen mayor conocimiento de dichas preparaciones
tradicionales, pero aun asi no la consumen en su mayoria con frecuencia; dando evidencia de la
pérdida del patrimonio gastrondmico del municipio.

Planteamiento del problema y delimitacién: Se busca recolectar informacion sobre los
saberes tradicionales del municipio, acercandonos a las fincas dentro del territorio que
comprende Yopal, en corregimiento especificos como; el estudio se llevara a cabo en la zona
Urbana de Yopal y la zona rural del corregimiento de Morichal y Tilodiran.

Revision Bibliografica: Dentro de politicas de salvaguarda del patrimonio inmaterial a

nivel nacional el pais ha venido haciendo trabajos muy importantes, pero tanto la divulgacion
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como la profundizacidn de territorios poco conocidos o pocos a los ojos del turismo se ha
documentado muy superficialmente. Existe un documento municipal el cual documenta la
descripcion a groso modo de la cultura llanera, con algunas recetas muy nativas y otro
documento no elaborado en la cuidad, pero lo tomamos como referencia de modelo al proyecto.

Definicion de la Metodologia: Teniendo en cuenta lo dicho en los anteriores pasos se
llevo en el momento de del planteamiento del problema un método analitico, en el cual se
analizaba una encuesta realizada a algunos jévenes y adultos, para después llevar a cabo un
método descriptivo de las recetas tradicionales y de los saberes gastronémicos gque tiene como
patrimonio cultural inmaterial la cuidad de Yopal en sus zonas rurales de la fincas y hatos.

Recoleccion de informacion: Se hard un trabajo de campo en el cual se utilizara el
método de recoleccién de datos de la entrevista, junto a un apoyo de fotografico para la posterior
realizacion del documento escrito.

Documentacion escrita de la entrevista: Se realiza una serie de preguntas y se le pedio
a las personas poseedoras del saber culinarios que por favor nos compartieran la receta y la
técnica de preparacion junto la realizacion para lograr documentar ese conocimiento en el
proyecto.

Propuesta de difusion de la gastronomia tradicional de Yopal: El documento es muy
practico, no tiene una lectura pesada, ni términos técnicos dificiles de entender, es un documento
para todo tipo de poblacion, desde los profesionales en el sector gastronémicos, como el civil, las
amas de casa y los jovenes curiosos a la cocina.

3.3 Descripcion de la Poblacion
Para objecto de estudio del proyecto, la poblacion que se tuvieron en cuanta fueron las

personas cercanas a la cocina ya sea que sean finqueros o que laboren como encargados de hatos
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especialmente personas que superen los 40 afios de edad y no solo se tendra en cuenta mujeres
que tengas dicho conocimiento, si no también hombres los cuales tenga cercania con la cocina y
tenga saberes gastrondmicos sobre preparaciones y técnicas culinarias.

Se tuvo en cuenta que fueran mujeres o hombres quienes hayan sido cercanas a la cocina
durante la mayor parte de sus vidas y estuvieran ubicados en los corregimientos de Morichal y
Tilodiran

3.4 Instrumentos de recoleccion de informacion.

El instrumento de recoleccion de informacién que se escogié fue la entrevista dirigida a
mujeres y hombres de la region de Yopal que tengan contacto con la cocina y que vivan en sector
urbano y rural. Este instrumento facilita entablar una conversacion entre el entrevistador y el
entrevistado, permitiendo un dialogo mas ameno para lograr asi el objetivo que se pretende
alcanzar, que es recolectar los saberes gastronomicos de los portadores de tradicion del
municipio de Yopal.

La estructura utilizada en la entrevista es la semiestructurada, en la cual el entrevistador
genera unas preguntas especificas para poder tener una conversacion con el entrevistado
pudiendo asi abordar todos los temas de los cuales se quiere obtener informacion “De un modo
general, una entrevista no estructurada o no formalizada es aquélla en que existe un margen mas
o menos grande de libertad para formular las preguntas y las respuestas”. (V. Ander Egg,
Ezequiel)

3.5 Validacion de Instrumentos

La validacion de los instrumentos fue hecha por dos profesionales, la profesional en

Antropologia de la Universidad Nacional Indira Andrea Quiroga Dallos, reviso y aprob6 cada

una de las preguntas elaboradas en la entrevista semiestructurada como herramienta de
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recoleccion de informacion, de igual forma la profesional en Administracion Empresarial, pero
con experiencia como Docente en carreras de humanidades la profesora Luz Marina Rodriguez

Martinez. Sin ser afiadidas mejoras o recomendaciones en los instrumentos.

3.6 Procedimiento en la aplicacién de instrumentos

Se realizaron entrevistas semiestructuradas en la cual el entrevistado podia responder
libremente lo que se preguntaba y entablar una conversacion amena; para llevar a cabo la
implementacion de dicho instrumento de recoleccion, se hizo el 50% de la entrevista de manera
remota desde la ciudad de Bucaramanga por via WhatsApp y Google Meet.

Las entrevistas se hicieron en diferentes fechas, dentro del rango de tiempo comprendido
en los meses de marzo y abril del afio 2021, mientras que las entrevistas realizadas de formar
presencial y en los corregimientos de la ciudad de Yopal, se hicieron en abril, las entrevistas
remotas, se hicieron en el mes de marzo, todas las entrevistas quedaron grabadas, bajo el

consentimiento y permiso de la poblacion entrevistada



3.7 Analisis de datos

Tabla 1 Andlisis de datos

Titulo

Salvaguarda de la
gastronomia de
Yopal

Pregunta problema

¢Cémo se lograr
preservar los
conocimientos
gastronomicos de
Yopal?

Objetivo general

Registrar la dindmica
de la cultura
gastrondmica
tradicional de la
ciudad de Yopal, a
través de un
documento que dé
cuenta las riquezas
gastrondmicas de la
zona y permita
salvaguardar las
costumbres del
pueblo.
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Objetivo especifico Categorias Subcategorias
Identificar las
preparaciones Produtos regionales
tradicionales hechas Gastronomia
en el territorio de la Platos tipicos
ciudad de Yopal.
Entender la
dindmica social del Rituales alrededor de la mesa
por qué se ha
perdido muchas Cultura festividades

preparaciones
tradicionales del
llano en Yopal

creencias de los aliementos

eBvidenciar la
movilidad
poblacional del
campo a la urbe
*Analizar la
influencia cultural
gue han tenido los
saberes
tradicionales de la
ciudad de otras
cultural.

Salvaguarda

Patrimonio cultural

saberes gastronomicos

Cultura material e inmaterial
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3.8 Aspectos éticos (un parrafo y referir a anexos de consentimientos)

Para la recoleccion de informacion sobre los conocimientos gastronémicos del municipio
de Yopal, de las personas pertenecientes a la poblacion objeto frente a las entrevistas fue
necesario el uso de un documento para evidenciar el consentimiento del participante de manera
voluntaria y bajo su responsabilidad al acceder a ser entrevistas, grabadas y documentar su

informacion dada. (Anexos)
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4, Resultados

Dentro de este capitulo se proceso la informacion adquirida por medio de los
instrumentos de recoleccion, para ser categorizada y analizada, por la poblacion objecto de

estudio se hace la triangulacién de los resultados obtenidos mediante la fase de investigacion.

4.1 Resultados por poblacion

En el estudio la poblacion objeto corresponde a los cocineros empiricos de las zonas
rurales de Yopal como Morichal y Tilodiran, los resultados permitieron realizar un analisis de las
diferentes categorias frente a los objetivos en la investigacion, todos son parte de la cultura
finquera de los llanos, vivieron o trabajaron como encargados de fincas o parcelas en el sector
rural de Yopal.

Las personas entrevistadas concuerdan que, el plato més representativo de Yopal es la
carne a llanera o “mamona”, junto a algunas preparaciones mas que algunos consideran
representativas, como los tungos de arroz y el chorizo llanero. Mientras que el 50% de los
entrevistados son nacidos directamente en la ciudad de Yopal, el otro 50% son nacidos en
Labranzagrande, territorio perteneciente a Boyaca limitando con Casanare y nacidos del
Vichada, pero desde muy pequerfios criados en Yopal y en el llano.

Conocen la cultura llanera desde su entrafia, residiendo fuera de la Urbe, durante toda su
juventud desemperiaron trabajo de llano, dicho trabajo se basa en arriar ganado, alimentar a los
caballos, amansar caballos salvajes, ir a mariscar, lo que significa caza de animales silvestres, de
donde utilizan la expresion comer mariscos (los habitantes del llano llaman “mariscos” a la
galapaga, la babilla, el chigliro, la lapa, el picure, el cajuche, el cerdo cerrero y el cachicamo ya

gue son animales que habitan a las orillas del rio o esteros).
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En general el conocimiento gastronémico que poseen fue heredado de forma indirecta, a
través de la visualizacion de sus padres haciendo las labores en la finca, desde la madre
preparando bastimento para que el padre se fuera a cabalgar y arriar ganado durante jornadas
largas, hasta la preparacion de los animales silvestres que se cazaban.

Dentro de los entrevistados, dos presentan una influencia de la cultura boyacense en sus
conocimientos de la cocina debido a que tienen descendencia directa de Boyaca, fueron
bautizados en Labranzagrande o estuvieron durante algin periodo fuera de Yopal, describen que
el sancocho llanero no lleva papa, ya que, en el llano no se cultiva dicho producto, la adicion de
papa es traida desde Boyaca, también comentan que no sélo preparaban sancocho de gallina
criolla, sino que le agregaban res o espinazo de cerdo.

Mientras que los entrevistados estan de acuerdo con que es importante la preservacion de
los saberes culinarios tradicionales del llano, no todos hicieron o hacen parte de la continuidad de
los conocimientos. Se presentan casos en los cuales dicen que no les ensefiaron a sus hijos las
preparaciones que conocen, dentro de las que consideran que aun permanecen y seguiran
vigentes son, la rosquillas de arroz o pan de arroz, la carne a la llanera 0 mamona, el sancocho,
los tungos o envueltos de arroz, el mazato de arroz, bastimento Ilanero y en ocasiones el
chiguiro; mientras que las preparaciones que consideran que se estan perdiendo son los mariscos,
en unanimidad llegan a la conclusion que se dejaron de consumir debido a la prohibicién de la
caza de dichos animales por parte de entidades estales, por ejemplo Corporinoquia, ya que estan

en via de extincion.
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4.2 Resultados por subcategorias

4.2.1 Productos locales

Desde los monocultivos de uso econémico como el arroz y el maiz, hasta los productos
cultivados en cada finca o lo que un encargado de un hato sembraba, la sefiora Judith quien
cultivaba sus propios productos menciona que se podian encontrar tomate, lechuga, pepino
cohombro, el achiote el cual era utilizado para condimentar las comidas, cilantro y cilantron,
afiade que “el cilantron se da como hierba mala en las topocheras”, también tenia cultivo de frijol
guandus.

Dentro de los animales que eran consumidos se encuentran, sin duda la res y el chigiro,
sin embargo, cabe resaltar que uno de los animales autéctonos de la cultura llanera es la
“Terecay” que es una especie de tortuga de la familia Podocnemididae, se hallan también la
gallina, el gallineto y el pisco, y los animales de caza como el chigiro, venado, cachicamo,
picure, la lapa, la babilla, “el saino que es el cajuche, que es parecido al chigiiiro, como decir un
marrano cerrero” comenta la sefiora Teodolinda.

4.2.2 Platos tradicionales

Dentro de lo tradicional, la carne a la llanera y el pisillo de chigdiro se colocan en el
escalafon de las preparaciones mas famosas y se identifican como los platos mas representativos
del llano. El pisillo se hace con carne seca que podria ser con res, chigliro o venado
antiguamente, la seflora Francy Cuta cuenta que “la carne se sala y se seca tasajera (se cuelga y
se seca al sol) y luego cuando esta en cierto punto de secado, se sancocha y se le saca un poco la
sal y luego se le hace un guiso con cilantrén y cebolla”.

También se tienen las hayacas, el cachicamo sudado y asado, el cerdo frito a nuestro

estilo muy llanero. El pisillo de rabo de baba, que es la misma babilla, el cachicamo sudado,
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asado y frito; por ejemplo, la carne de lapa se preparaba sudada y guisada con mucho cilantrén y
cebolla larga. De igual manera se halla el sancocho de gallina, de cola, de espinazo de marrano,
los envueltos de arroz y el masato de arroz; el marrano frito, la arepa, el biscocho de arroz, el
sudado de lapa, lapa asada y guisada. La galapaga rellena se cocina con un guiso y con su propia
carne dentro del caparazon, los chorizos y las rellenas también son utilizados en el buffet Ilanero.
Los llaneros tenian un alimento llamado “bastimento”, también considerado como “el avio”,
como las jornadas de trabajo en el campo eran tan extensas, para poder alimentarse llevaban

consigo el avio, el cual contenia tajadas fritas, marrano frito y arepas de harina.

4.2.3 Rituales alrededor de la mesa.

Los llaneros alrededor de sus mesas grandes de maderas, en ocasiones debajo de un arbol
de mango, con dos tablones de lado y lado para sentar a los trabajadores de la finca, es un
espacio donde se come con abundancia, asi como se trabaja por jornadas largas deben
alimentarse bien para suplir el gasto de energia.

En las fincas es muy comun encontrarse con los encargados, no son los duefios
directamente de la tierra, pero son las personas que la administran, donde esta una familia
completa, con el hombre que sale a hacer labores del llano junto a la cantidad de trabajadores que
necesiten, la mujer sola o con ayudantes preparan la comida; siendo la mesa un espacio grande
para acoger a muchas personas porque cuando se hace buffet llanero, para dar de comer a la
familia, familiares y amigos en un funeral, en una boda, en un parrando llanero, debe haber
espacio para todos.

Los llaneros pueden ser muy devotos a las creencias cristianas, tanto que muchas veces
en la mesa se ora para bendecir los alimentos, bendecir las manos de quien lo preparan y la mano

de quienes lo cultivan; en ciertos periodos llaman a un Padre de la iglesia, para que rece los
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caballos de los jinetes que arrean el ganado, de los que cazan y pescan para traer alimentos al

hogar.

4.2.4 Festividades

Dentro de las festividades, pues realmente lo que es diciembre y semana santa, se prepara
la carne a la llanera, los tungos, el guarrus, el mazato, las rellenas, las hayacas, siendo estos
alimentos los que mas consumo tienen en las festividades y basicamente lo que mas se usa en
festividades es el buffet Ilanero.

Los llaneros son muy dados a que las bodas, los bautizos, primeras comuniones y hasta el
funeral y entierro, se mate una cabeza de ganado, para darle de comer a los invitados, resulta que
en ocasiones los invitados tenian que recorrer distancias considerables, por la cual el anfitrion
tiene la costumbre de dar carne a la llanera, con tungos de arroz, platano y yuca cocinada, en

ocasiones si se habian preparado con anterioridad también se daban hayacas.

4.2.5 Creencias de los Alimentos

Los llaneros tienen creencias que abarcan desde el como se siembra, hasta las
propiedades misticas que proveen comer dicho producto, de los cuales se pudo recoger
informacion en las entrevistas como lo es con o0s cultivos de la yuca y el maiz que se siembra en
luna menguante, porque cuando se siembra en creciente, la mata crece demasiado pero no da
fruto, de la guama se cree que es mejor la siembran con la pulpa porque da mejor fruto; las frutas
no se deben recoger cuando llovié o hace mucho sol, porque consideran que se siente y se dafia
el arbol.

Dentro de los alimentos que consumen tienen los calostros que se obtienen los primeros

tres dias de que la vaca haya parido, el calostro es amarillo, se comen para que suban las
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defensas. También tienen el huevo con ruda, es una preparacion la cual le atribuyen la propiedad

que ellos dicen que es “para que no se le caiga la matriz a la mujer y no le duela el estomago”
Los curitos son unos pescados pequefios los cuales se comen de noviembre a febrero,

porque después de ese terminado intervalo de meses en el afio, los pescados se llenan de gusanos

y parésitos, los llaneros le atribuyen el aumento de inteligencia a alto consumo de este pez.

4.2.6 Patrimonio cultural

Los llaneros tienen como patrimonio sus cantos de vaqueria, los cuales les ayuda a hacer
mejor los trabajos del llano, cantan hacia la inmensa sabana cuando arrian ganado, también lo
hacen para que las vacas lo sigan y entre sus utilidades lo hacen porque se sienten a gusto
cantando y les ayuda a ser mas amable las inmensidades de terrenos que recorren en sus caballos;
también tienen los cantos de ordefio.

Dentro de sus bailes e instrumentos como el arpa y el cuatro, la capital del Casanare a
pesar de su crecimiento como urbe, no abandona su Patrimonio musical, se prolonga por todas
las generaciones de la ciudad, aprecian y se apropian de su musica y baile.

Yopal aun conserva sus mangas de coleo y de jaripeo, dentro de la ciudad y muchas veces
en fincas propias; el coleo es un deporte que consiste en ir montado en un caballo y perseguir a
un toro en un espacio de 300 metros de largo para lograr alcanzarlo, tomarlo por la cola y hacerlo

girar en el piso.

4.2.7 Saberes gastronémicos

Los saberes gastrondmicos fueron adquiridos por necesidad y en algunas personas se les
ensefio a cocinar como un arte heredado por la familia de generacion en generacién; entre sus
conocimientos culinarios expresados, tenemos el cémo se hace un pisillo; en palabras expresadas

por la sefiora Francy
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“es una preparacion que lleva unos 15-20 minutos maximo hacerlo, después de
tener la carne molida solo es agregarle un guiso y cocinarse junto a la carne, En el pisillo
chigtiro es lo mismo; el plato va el chigliro, el arroz y el platano maduro”

Dentro de la modernidad y el abandono de instrumentos tradicionales en la preparacion
son remplazados como la sefiora Judith dice “mi hijo Julio si sabe preparar el pisillo, él sabe
moler la carne, por ejemplo, en mi casa ya no utilizo el molino, la paso por la licuadora”

Otros saberes que se registran son el pisillo de rabo de baba, que es la misma babilla, pero
se toma la parte de la cola para elaborar el pisillo de la misma forma se secaba, se desmenuzaba
y se le preparaba en guiso.

Dentro del asado en vara los llaneros ponen a asar desde la carne a la mamona, el
cachicamo, la lapa, el cerdo, cachicamo y hasta el platano. La carne de lapa también se preparaba
sudada, guisada con arto cilantrén, cebolla larga.

Mientras la sefiora Teolinda nos dice que “yo aprendi a cocinar, a hacer un buen sudado
de picure, de marisco (animales de caza), de cachicamo, eso no me ensefiaron y yo aprendi por
ejemplo por el sufrimiento de mi marido el si fue el que me ensefio como es la carne llanera, los
sudados, la pesca”.

Don Carlos nos cuenta el cambio de la hayaca criolla diciendo que es muy diferente a la
que se hace hoy en dia. De la misma forma nos explica que la carne llanera es de novillo (el
novillo es de 2 afios), la carne mamona es de un afio; la carne a llanera es cazada en chuzo con
sal, porque no se le agrega nada mas, la manera que se debe pasar es que no se debe picar
durante se esté asando, se asa a calor medio, para que ase hasta el fondo, hasta el chuzo y debe

quedar bastante agua en el centro.
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El envuelto criollo antiguamente se hacia con arroz, se mojaba el arroz y se echaba picha
de queso, el pichero se echaba para que levantara (leudara), entonces con suero se levanta, queda
blandito, no se revolvia harinas como hacen hoy. La hayaca llanera debe ser con maiz, debe ser
con carne picada finita, la que hacian era con carne de cerdo y carne de gallina o también se
hacia de carne de marisco, como la galapaga, eran platos muy especiales, el misterio de la carne
era picarla bien y que se vea. El masato de arroz, que se hacia para que cogiera fuerte, se echaba
un poquito de guarapo o de pifia licuada, cuando habia pifia, porque en el llano tiene que ver su
matica de pifia y el buffet llanero lleva lo que se da en el llano, no tiene que llevar papa, lleva
yuca, platano, las tostadas de platano, la rellena, el chorizo, la hayaca, la carne de cerdo asada y
de novillo y masato.

La mazorca de agua, es un método de preparar el maiz, donde abrian un hueco a la orilla
de un nacedero de agua o de un rio, donde dejaban varios dias, aproximadamente 20 dias, hasta
que se pusiera blandito el maiz, lo lavaban y lo comian.

4.2.8 Cultura material e inmaterial

En la cocina llanera los utensilios basicamente son un caldero, una cuchara y el molino
para hacer el proceso de molienda de la carne, usan demasiado y crean utensilios con el taparo o
arbol de totumos.

La sefiora Fancy cree que la ensefianza a los hijos de los saberes es muy importante y dice
“se les ha ido transmitiendo porque creo que la voz a voz, esa transmision oral que hemos hecho,
que se viene siendo de familia a familia creo que es lo que hace que preserve nuestras raices”

En las cocinas modernas no se utilizan los cucharones de palo, los cucharones de totumo,
como expresa la sefiora Judith “esos totumos largos se hacian cucharones, se hacia raseras para

sacar el frito, las paletas para revolver la chicha, el masato o también para revolver el sancocho
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cuando era en fondos grandes, cuando uno no le podia meter la cuchara le metia una guafa”. Los
utensilios pues son muy importantes porque uno no se quema las manos, por ejemplo, cuando
uno va hacer el arequipe, el arroz de leche, la colada, uno utiliza un cucharon de palo, porque la
cuchara de aluminio corta las cosas.

4.3 Resultados por Categoria

4.4 Gastronomia

Segun los resultados de las entrevistas realizadas a distintas personas oriundas del
municipio de Yopal, se pudo evidenciar que los animales mas consumidos a partir de la tradicion
son la res, el cerdo, el chiguiro, el cachicamo, la lapa, la babilla, entre otros. Dofia Judith, una de
las personas entrevistadas comento que en su finca tenia cultivos de distintos productos como el
tomate, la lechuga, el achiote, frijol guandus, el cilantro y cilantrén; este altimo, segin todos los
entrevistados se da como “maleza”, sin embargo, es utilizado para agregarle sabor a las comidas.

El buffet llanero es un plato tipico que permanece en las costumbres del llano, se brinda
sobre todo en fechas especiales como cumpleafios, matrimonios, bautizos, fiestas decembrinas y
funerales. El asado en varas, como técnica de cocina es tipica de los llaneros, agregando a esto el
consumo de yuca y platano, los cuales cultivan en la region y se utilizan como el

acompafiamiento infaltable en las comidas.

4.5 Cultura
El llanero, jinetes duefios de la inmensidad de las sabanas, una poblacion acostumbrada a
las planicies y de cielo abierto, con largas jornadas de trabajo, se encuentra una cultura muy
amiga de los bovinos, el ganado como fuente econémica y de alimento, ha tomado un papel muy
importante alrededor de este animal, el usar los caballos para arrearlos, para transportarlos de una

hectareas a otra y deportes en los cuales esta presente el toro o la vaca, ellos aprendieron a
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dominar muy bien al caballo como un medio para lograr sus actividades, de esa forma los jinetes
se volvieron cazadores de animales silvestres a las orillas de los rios y esteros, esa practica
Ilamada mariscar, al empezar a consumir estos animales aprendieron a hacer el pisillo de
chiguiro, el sudado de lapa, la Terecay rellena y a tener estas preparaciones como alimentos
especiales.

Los llaneros tienen ese sentido de ser abundantes en el momento de dar comida, alrededor
de la mesa se tienen ese sentido de compartir, en las festividades matan y preparan toda una res
para poder darle de comer en cantidades sustanciosas a sus invitados, porque saben que no viven

cerca uno del otro, no solo asaban la res, si no que cocinan y hacen varios acompafnantes.

4.6 Salvaguarda
Aunque comer lapa, galapaga, cachicamo y chigtiiro se ha considerado como una

tradicion llanera, es vital recalcar que desde hace un tiempo estos animales se han declarado en
via de extincion, por lo tanto, se ha prohibido la caza, sin embargo, esto no ha sido impedimento
para que los llaneros sigan replicando sus costumbres gracias a la gran diversidad de alimentos
gue se consumen en esta region. Otro punto a resaltar es que, segun los entrevistados y
entrevistadas, el hecho de difundir sus costumbres en cuanto a la cocina a sus proximas
generaciones es importante para que la cultura perdure, pero se pudo evidenciar que la mayoria
de estas personas no lo han hecho de manera constante o directa con sus hijos, no se han tomado
el tiempo de compartir las recetas, aunque segun lo que pude observar, los jovenes llaneros
tienen un sentido de pertenencia, por esta razon se evidencia un interés en conservar sus raices,

conocer sus tradiciones y hacer que las recetas de sus antecesores se mantengan.
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5. Conclusiones y Recomendaciones

Este capitulo contiene las conclusiones que se lograron de la triangulacion y
procesamiento de los resultados hechos de las entrevistas y del capitulo 4 del trabajo. También se
incluye recomendaciones sobre la solucién de la pregunta problematizadora del proyecto.

5.1 Conclusiones

Las preparaciones tradicionales de Yopal se basan en una dieta de animales producto de
la actividad llamada mariscar, una practica hecha por los llaneros de la sabana, que, montados en
sus caballos y junto a sus perros mariscadores, traian todo tipo de animal silvestre de las orillas
de los rios, esteros, y sabanas inundables.

Aunque la ingesta de pescado era minima existe; consumen al dia de hoy un pescado
pequerfio llamado curito, al cual le atribuyen la capacidad de mejorar la inteligencia de quienes lo
consumen. Sin olvidar la iconica carne a la llanera, el plato insignia de los Ilaneros Orientales
ante el pais, de igual forma parte de la capital de los casanarefios; juntos a varios amasijos de
arroz y la bebida de arroz llamada masato.

La ingesta de muchos animales de caza fue aumentando durante las generaciones, pero un
fendmeno que no es indiferente a los Ilanos, que fue la caza indiscriminada de animales
silvestres, junto a afectaciones de ecosistemas e intervencién del hombre condujo dafios notorios
mayormente en la capital, Yopal; con el crecimiento econémico y demogréafico, ocasiono que los
lugares no intervenidos por el hombre en el territorio del municipio de Yopal sean menores al
40%; lo cual indujo a que instituciones como Corporinoguia, una entidad encargada de la
preservacion de animales silvestres, autoctonos y envia de extincion no se sigan cazando, no se

consuman y dejen que su poblacién vuelva a los niveles 6ptimos de su existencia.



57

Todas estas restricciones provocaron que se dejara de preparar platillos como la lapa
sudada, la Terecay rellena, el cachicamo asado y entre otros animales de caza que abandonaron
la dieta de los yopalefios, creciendo generaciones completas sin conocer el sabor ni el método de
cdmo se preparaban estos platos. Esta perdida se ve profundamente marcada en la ciudad de
Yopal, debido a la vigilancia méas cercana por parte de las instituciones estatales sobre las
prohibiciones de los animales de caza, por un movimiento cultural gastronémico de inmigrantes
y una generacion desligada del campo y los trabajos del llano.

Casanare al haber pertenecido a Boyaca tiene y comparten poblacién, que han nacido en
un departamento y criados toda su vida en otro; Yopal al ser la capital y la principal ciudad
receptora de las regalias por parte del petroleo, el centro de intercambio de ganado, arroz y una
agroindustria creciendo, antes del auge petrolero cierta poblacién busco mayores oportunidades
en Bogota.

La poblacion del campo en su mayoria eran encargados, trabajadores de los duefios de los
grandes latifundios, de sus grandes extensiones de tierras; pero con la llegada de un mercado
laboral emergente y con mejores garantias, el cambo de Yopal empez0 a ser parcialmente
olvidado; los encargados de fincas preferian trabajar para las grandes petroleras que les daba
mejores sueldos, por lo que el poder adquisitivo monetario de los llaneros aumento, permitiendo
asi tener casa en el casco urbano de la ciudad.

Para la década de los 90’s Yopal triplico su poblacion por la movilidad de interna del
departamento del campo a la urbe y por llegada de inmigrantes del propio pais en busca de la
misma oportunidad que el auge petrolero estaba dando.

A pesar que hoy en dia la hechura del sancocho en los llanos es muy normal la adicién de

papa, no lo era en sus inicios de la preparacién, nuestros entrevistados nos comentan que antes el
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sancocho del llano era hecho con yuca y plato, que se hacia de diferentes proteinas, no solo la
gallina criolla; pero evidencian que la llegada de la papa por parte de Boyaca se empez6 a
utilizar con mayor frecuencia hasta adoptar el nuevo ingrediente como indispensable en la
preparacion.

La sefiora Judith nos comentaba que se consume bastante el frito, mientras que el cerdo
frito era algo muy tradicional de Yopal, junto al platano verde cocinado o topocho (una especie
de platano de menor tamafio). En Yopal existe mayor influencia por parte de la cultura
cundiboyacense, boyacense que bajaron de la cordillera a asentarse en el pie de monte y trabajar
en la sabana.

En la dindmica de movilidad poblacional por oportunidades econémicas y deseos
personales, personas como la sefiora Teodolinda buscaron las grandes urbes del pais, trayendo y
replicando tradiciones de la comida como ella lo nombra, que le gusta hacer el arroz con pollo
para festividades, algo que aprendi6 en Bogota y asi muchas familias tienen parientes
directamente que son del altiplano cundiboyacense, o tan solo una generacién atras no nacieron
en Yopal y ellos si nacieron en llano pero crecieron con preparaciones muy boyacense, como los
cosidos de granos y sopas que nombra la sefiora Judith.

Para volver a retomar la ingesta de alimentos de caza, se necesita crear criaderos de
dichos animales, para que su poblacion silvestre no se vea afectada por el alto consumo de ellos;
crear planes de repoblacién de especies en via de extincién donde ser designen dentro del
territorio de Yopal zonas de revesar, libres de la caza y controlar la caza indiscriminada; y para
las personas que afioran volver a consumir las especies que desde pequefio dejaron de consumir,

puedan tener criadores de dichos animales.



59

Referencias bibliograficas

Céceres, F, W. & Rodriguez, M, L, M. (2016). Salvaguarda del patrimonio cultural
gastronémico Santandereano. Jangwa Pana, 15(1), 43 - 57. Doi:
http://dx.doi.org/10.21676/16574923.1748

Carlo Andrés Gaviria (2016) Técnicas Profesionales de cocina colombiana. Chia: Universidad
de la Sabana

Gabriel Florez (2008) Cocina Europea. México: Trillas

Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. Guia Turistica Tolima. Recuperado de:
https://www.mincit.gov.co/getattachment/minturismo/analisis-sectorial-y-
promocion/promocion-turistica/guias-turisticas-por-departamentos/descargar-en-pdf-
tolima/descargar-en-pdf-tolima.pdf.aspx

Ministerio de Cultura (2012) Manual introductorio a la biblioteca basica de cocinas
tradicionales de Colombia. Bogoté: Ministerio de Cultura.

Ministerio de Cultura, Direccion de Patrimonio, Politica para el conocimiento, la salvaguardia
y el fomento de la alimentacion y cocinas tradicionales de Colombia. Bogota: Ministerio
de Cultura 2012

Marlena (2011) El sabor de México. México: parragon

Cristian Alejandro Chisaba Pereira y Raquel Diaz Henriquez 2018, Llano Adentro. Universidad
de los Andes Bogota. https://issuu.com/orinoquiacpo/docs/llano_adentro

Fondo Mixto de Casanare, Con Sabor Llanero-gastronomia casanarefia, Yopal-Casanare.
https://issuu.com/fondomixtocasanare/docs/consaborllanero

Rodrigo Naranjo, Gloria Naranjo, Ader Ricardo. 2018, la gastronomia colombiana. Atractivo

turistico en crecimiento. https://core.ac.uk/download/pdf/236398066.pdf



Gran libro de la cocina colombiana / Recopilacion de Carlos Ordofiez. Bogota: Ministerio de
Cultura, 2012 https://www.mincultura.gov.co/Sitios/patrimonio/bibliotecas-de-
cocinas/tomos/tomo09.pdf

[V. Ander Egg, Ezequiel, Introduccidn a las Técnicas de Investigacion Social, Ed. Humanista,

Buenos Aires, 1972, pp. 109y ss.]

60



61

ANexos

Entrevista:

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
CIENCIAS SOCIALES, HUMANIDADES Y ARTES
PROGRAMA DE GASTRONOMIA
Entrevista semiestructurada dirigida a portadores mayores de 40 afios que tengan

conocimiento gastrondmico y que residan en los corregimientos de Yopal: Morichal y Tilodiran

Nombre:

Edad:

1. ¢ Cual o cuales platos considera que son tradicionales de Yopal? ¢Por qué?
2. ¢ Qué historia tiene ese plato en su familia?

3. Esa preparacidn que menciona ¢cuanto tiempo lleva preparandolo?

4, ¢Quién le ensefié o cémo la aprendio?

5. ¢Ha realizado algun tipo de cambio en los productos, receta o forma de

preparacion?

6. ¢Aln se consiguen los productos para la elaboracion de las recetas? ¢ Ha tenido
alguna variacion la receta por los escases de los productos base?

7. ¢Qué utensilios de cocina son importantes para la realizacion de este plato? ¢Por
qué los considera importantes?

8. ¢ Qué opina sobre la continuidad de estas recetas en su familia? ¢ Tiene un
documento, libro, cuaderno donde escriba sus recetas? ;0 le han heredado algun tipo de escrito

sobre las recetas?
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9. ¢Le ha ensefiado a alguien como hijos, nietos sus recetas? ¢quisiera que estas
tradiciones se siguieran conservando? ¢Qué esta haciendo en su familia o0 comunidad para
conservar estas tradiciones?

10.  ¢Cual ha sido su preparacion que mas le guste elaborar? ;Por qué?

11.  ¢hay alguna preparacion que ha dejado de hacer? ¢extrafia algun alimento que no
lo volvié a ver desde su nifiez?

12.  ¢Normalmente usted mismo/a cultiva los productos de las preparaciones? ;acude a
una plaza de mercado o establece intercambios con otras fincas?

13.  ¢De las preparaciones de la cultura llanera, para usted cual es la mas
representativa?

14.  (Cree usted que existe una preparacion que este en riesgo desaparecer? ;Cual?
(por qué?

15. ¢Dentro de su familia, tiene tradiciones o festividades alrededor de la mesa? ¢ Qué

preparaciones son representativos en las actividades o festividades que realizan?
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UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA
FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES

PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACION

PROYECTO DE GRADO

Salvaguarda Gastronémica del Municipio de Yopal

El presente documento tiene como fin dar a conocer el propésito de esta investigacion y

solicitar su participacién en dicho estudio, si usted asi lo desea.

Se informa que la participacion es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su
tiempo para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera oral o
escrita, la conversacion se grabara de manera que el estudiante pueda transcribir después las
ideas que usted haya expresado con el Unico fin de alimentar el estudio realizado con
informacion relevante, esta informacion sera confidencial y no se usaré para ningan otro
proposito fuera de los de esta investigacion. Sus respuestas al cuestionario y a la entrevista seran

codificadas usando un numero de identificacion y, por lo tanto, seran anénimas.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento
durante su participacion en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento

sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le
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parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas.
De tener inquietudes sobre su participacion, puede contactar al teléfono 6436111 ext. 319

Universidad Autonoma de Bucaramanga.

Una copia de este documento le serd entregada y una vez finalizado el estudio puede
solicitar informacién sobre los resultados al teléfono mencionado anteriormente, sin que esto

amerite ningln tipo de beneficio.

Acepto la participacion en el proyecto de grado:  Salvaguarda Gastronémica del

Municipio de Yopal

Cuyo proposito es crear un documento para la salvaguarda del patrimonio cultural

inmaterial del Municipio de Yopal

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha

(en letras de imprenta)



