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RESUMEN

En el presente documento, se pretenden dar a conocer ciertos
productos gastronémicos desarrollados en el departamento de
Santander, esto con el fin de lograr mostrar las preparaciones que
han tenido una evolucion con el tiempo y otras que tienen el
riesgo de perderse por la falta de tradicion oral.

ABSTRACT

In this document, it is intended to publicize certain food products
developed in the department of Santander, this in order to achieve
show the preparations that have evolved over time and others who
are at risk of being lost due to lack of traditionalism oral.

Area de Conocimiento

Ciencias Sociales y Artes

Palabras Clave
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INTRODUCCION

La region de los Santanderes se reconoce a nivel nacional e
incluso fuera del pais por su variada y algunas veces exotica
gastronomia, en la presente propuesta de investigacion se hara un
enfoque directo sobre los productos gastrondémicos que se han
desarrollado en el departamento de Santander.

En la actualidad se comercializan en diferentes establecimientos
preparaciones gastronémicas consideradas autdctonas, sin
embargo un gran ndmero de estas preparaciones han sufrido
cambios en sus técnicas, materias primas o incluso uso de
utensilios logrando desviar algunas recetas de su idea original,
otras preparaciones estdn a punto de desaparecer o incluso
algunas ya han desaparecido porque no hubo una socializacion de
sus técnicas y los portadores han fallecido.

Estructura del Articulo: La Seccion 1 presenta el objetivo general
y los objetivos especificos. La Seccidn 2 presenta la metodologia
de investigacion. La Secci6n 3 presenta los métodos o técnicas en
desarrollo. La seccion 4 presenta el cronograma por desarrollar.
La seccidn 5 presenta el referente tedrico. La seccidn 6 presenta
los resultados parciales. La seccidn 7 presenta la Identificacion
del Proyecto

OBJETIVOS
Objetivo General

Realizar una compilacion de diversas preparaciones
gastrondmicas autoctonas del nucleo provincial de Soto del
departamento de Santander

Objetivos Especificos

Identificar las preparaciones gastrondémicas que estan en riesgo de
desaparecer

Conocer utensilios, materias primas y técnicas empleadas para la
obtencion de productos gastrondmicos autéctonos

Exhibir los resultados de la investigacion teniendo como finalidad
la preservacion de las preparaciones gastronomicas del ndcleo
provincial de Soto del departamento de Santander

METODOLOGIA

Esta propuesta de investigacion consta de dos fases: La primera
fase de investigacion sera documental y la segunda sera estudio
de campo. Documental en el sentido que se identificaran las
publicaciones o estudios que mencionen lo concerniente a la
gastronomia autéctona Santandereana, incluyendo lo referente a
materias primas, utensilios y técnicas.

En el caso del estudio de campo, se realizaran salidas a plazas de
mercados, restaurantes, casas campesinas tanto en la ciudad como
en pueblos del nacleo provincial de soto del departamento de
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Santander, para realizar entrevistas semiestructuradas a cocineros
tradicionales.

Terminada la investigacion se gestionara ante los programas de
Gastronomia un evento de caracter académico y degustativo en
donde se expondran los resultados de la investigacion, esto con el
fin de que sea replicada la informacion de rescate patrimonial.

METODOS O TECNICAS EN DESARROLLO

RELACIONADO CON EL OBJETIVO ESPECIFICO 1Y 2

ACTIVIDADES 1: Identificar las preparaciones gastrondémicas
que estan en riesgo de desaparecer y Conocer utensilios, materias
primas y técnicas empleadas para la obtencién de productos
gastronémicos autoctonos

TECNICA A UTILIZAR: Estudio documental y bibliografico,
realizacion y andlisis de entrevistas.

RELACIONADO CON EL OBJETIVO ESPECIFICO 3

ACTIVIDADES 2: Exhibir los resultados de la investigacion
teniendo como finalidad la preservacion de las preparaciones
gastronémicas del departamento de Santander

TECNICA A UTILIZAR: Evento de carcter académico y
degustativo en donde se expondran los resultados de la
investigacion.

CRONOGRAMA

Actividad /
Semanas

1-3 4-6 7-9 10-12 | 13-15

Revision de | X
Bibliografia

Elaboracion | X
del
instrumento

Salidas de | X X X X
Campo -
Recoleccion
de

Informacion

Analisis de X
resultados

Redaccion y X X
Revision de
documento

Presentacion X
del articulo

Desarrollo X
de evento
academico

Las semanas comprenden desde el 7 de marzo al 17 junio.
Puden estar sujetas a cambios.
REFERENTE TEORICO

Para hablar de gastronomia autoctona colombiana se debe
mencionar el concepto de patrimonio Cultural Inmaterial. En base
al desarrollo de este concepto, la UNESCO decidié adoptar la

convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural
Inmaterial.

De acuerdo con la Convencidn, el patrimonio cultural inmaterial
esta definido como:

“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 generacién en generacion,
es recreado constantemente por las comunidades y grupos en
funcién de su entorno, su interaccion con la naturaleza y su
historia, infundiéndoles un sentimiento de identidad vy
continuidad y contribuyendo asi a promover el respeto de la
diversidad cultural y la creatividad humana” (Convencion para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, Unesco, 2003,
pp.17) (1)

Por parte del Ministerio de Cultura de Colombia, en su Biblioteca
de Cocinas Tradicionales de Colombia, en el libro ‘Politica para
el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion
y las cocinas tradicionales de Colombia’ se expresa:

“El FOMENTO y la SALVAGUARDIA de las cocinas
tradicionales de Colombia se inscribe en el marco general de la
Carta Politica de 1991, en la cual se eleva a nivel constitucional
la salvaguardia del patrimonio cultural; se establece como una
obligacion del Estado y de los particulares proteger las riquezas
culturales y naturales de la nacion: se reconoce como un
fundamento de la nacién el respeto y reconocimiento de su
diversidad étnica y cultural, y se garantiza el derecho de los
colombianos a acceder y disfrutar de su patrimonio cultural. Por
otro lado, la Constitucion, en su articulo 65, establece que la
produccion de alimentos gozard de la especial proteccion del
Estado” (Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el
fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales de
Colombia, Ministerio de Cultura de Colombia, 2012, pp.70) (2)

Teniendo en cuenta estos dos puntos relevantes en la salvaguardia
de las cocinas tradicionales de Colombia y la escasa informacion
sobre la cocina autdctona santandereana, se emprende a buscar
por medio de referencias bibliograficas como la ‘Biblioteca
Basica de Cocinas Tradicionales de Colombia’ (Ministerio de
Cultura de Colombia, 2012) (3), Salvaguardia por medio de la
inclusion de una guia catedra en el patrimonio cultural
gastronomico para el Programa de gastronomia y alta cocina de
la UNAB (Wilson Arturo Céceres, 2014) (4), Cocinanza
Comedida (Estrella de los Rios, 2002) (5), Santander: Tierra con
presente, pasado y futuro (Eduardo Sierra Barrenche, 1983) (6),
Santander: Cultura y Paisaje (Gobernacion de Santander, 1993)
(7) y salidas de campo realizadas por los integrantes del semillero
en busca de productos gastrondémicos autdctonos de la regién de
Soto presente en el departamento de Santander.

RESULTADOS PARCIALES

El proyecto se encuentra en la fase de investigacion bibliogréafica.
Esta investigacion se ha realizado en las bibliotecas disponibles
del area metropolitana. Se espera terminarla en tres semanas para
dar paso a las salidas de campo.
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IDENTIFICACION DEL PROYECTO

Semillero  en Investigaciones

Nombre del Semillero -
Gastronomicas

Tutor del Proyecto Yudy Mariana Alfaro Wisaquillo

Grupo de | Transdisciplinariedad, Cultura vy
Investigacion Politica— TCP

Representaciones, Memoria e
Institucionabilidad

Linea de Investigacion

Fecha de Presentacion | 4 marzo 2016
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