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Resumen

La herencia méas grande que tenemos en Colombia en relacion con los fritos proviene de
los afrodescendientes y de los arabes”, afirma la chef Natalia Vila, presidente de la Academia
Colombiana de Gastronomia. Para ella, es esencial mirar en detalle los origenes de esta comida.
Los fritos son heredados de los afrodescendientes y arabes, es esencial mirar en los detalles los
origenes de la comida, que los africanos llegaron a cocinar en mucho aceite y significa cocinar en
calderos grandes. Dicen que los africanos llegaron con grandes aportes a la cocina como calderos
ahuecados, cucharas para poder sacar los fritos, y para ofrecer el frito los acompafian de suero
costefio o con picante.

Cuando llegaron los arabes trajeron el quibbeh que conservé el nombre original junto a
las empanadas y arepas de todo los tipos y sus ingredientes de ese plato ya que el quibbeh son:
carne pulpa molida de res, trigo remojado y escurrido, cebolla cabezona picada, hierbabuena
picada, sal, pimienta al gusto.

Esta investigacion tiene como fin la promocion de los fritos tipicos de la Costa Caribe
Colombiana en la ciudad de Cartagena de indias, por medio de una ruta gastronomica publicada
en la red social Instagram. Primeramente, se realizo investigaciones nacionales que permitieron
tener unas bases y orientacion en proyecto. Con conocimiento previo se procede hacer trabajo de
campo principalmente en los barrios y calles de la ciudad. Alli se observa, se obtiene informacion
y se disfruta de toda esta cultura gastronémica.

Finalmente, reunida toda la informacién y experiencia se crea la ruta gastronémica
resaltando la historia, la correlacion e importancia de fritangueras y fritos; se publica, con el fin
de que beneficie a la ciudad, al turismo y motive a los turistas y extranjeros a conocer por medio

de la gastronomia un legado importante de Cartagena.



Abstract

The greatest heritage that we have in Colombia in relation to fried foods comes from
Afro-descendants and Arabs ”, affirms chef Natalia Vila, president of the Colombian Academy of
Gastronomy. For her, it is essential to look in detail at the origins of this food. Fritos are inherited
from Afro-descendants and Arabs, it is essential to look in detail at the origins of the food, which
Africans came to cook in a lot of oil and means cooking in large kettles. They say that the
Africans arrived with great contributions to the kitchen such as hollowed calderdn, spoons to be
able to remove the fried ones, and to offer the fried they are accompanied by coastal or spicy
whey.

When the Arabs arrived they brought the quibbeh that | keep the original name along with
the empanadas and arepas of all kinds and the ingredients of that dish since the quibbeh are:
ground beef pulp, soaked and drained wheat, chopped big-headed onion, and spearmint chopped,
salt, pepper to taste.

The purpose of this research is to promote the typical fried dishes of the Colombian
Caribbean Coast in the city of Cartagena de Indias, through a gastronomic route published on the
social network Instagram. draft. With prior knowledge, field work is carried out mainly in the
neighborhoods and streets of the city. There you can observe, obtain information and enjoy all
this gastronomic culture.

Finally, once all the information and experience has been gathered, the gastronomic route
is created, highlighting the history, correlation and importance of fritangueras and fried foods; is
published, in order to benefit the city, tourism and motivate tourists and foreigners to learn about

an important legacy of Cartagena through gastronomy.
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Introduccion

La Costa Caribe Colombiana cuenta con una gran riqueza cultural y natural, y su
gastronomia es diversa, sabrosa y colorida. Si los fritos del Caribe colombiano hablaran, quiza
contarian la historia de su llegada a esta tierra: de los primeros cultivos de maiz y yuca, de las
tradiciones aprendidas de los indigenas, la herencia africana y el legado &rabe; de cdmo los
trillan, pilan, amasan, envuelven y terminan en el fogon de tres piedras, a fuego abierto.

Son saberes que se transmiten de generacién en generacion, son conocimientos
inmateriales que se mantienen a traves de la tradicion oral, pero son de caréacter material también
porque finalmente estamos hablando de un plato de comida. Uno que entrelaza sentidos,
promueve la cohesion social y narra la historia de un territorio”, expresa Johnny Meca (2018,
agosto 08), antropdlogo e investigador, especialista en la gastronomia de la region.

A las frituras hay que verlas también desde la perspectiva de calidades y cantidades. Con
ellas se deben contar historias y no calorias.

1: Planteamiento del problema

Este proyecto busca conocer sobre los fritos tipicos de Cartagena, que se hacen
principalmente en las plazas y calles, realizadas en su gran mayoria por mujeres, que deleitan a
los cartageneros y a los turistas que visitan la ciudad amurallada, logrando descubrir y entender
las diversas culturas, practicas y conocimientos antiguos que tienen estas mujeres.

1.1. Descripcion del problema.

“La gastronomia desarrolla en los humanos el gusto, que es una capacidad social.

Nosotros elegimos lo que comemos, no s6lo comemos para alimentarnos y eso es toda una

experiencia social”, dice Johnny Meca (2018, agosto 08).


https://matadornetwork.com/es/datos-curiosos-costa-caribe-colombiana/

En Cartagena, las personas no les dan la suficiente importancia a las preparaciones de la
cultura gastrondémica; a medida que pase el tiempo y las nuevas generaciones no sigan
elaborando las preparaciones va a ser dificil seguir la tradicion. La preparacion que se puede
escuchar a la mayoria de los extranjeros es la famosa arepa de huevo, la cual esta reduciendo que
las demas preparaciones no se vendan tanto al publico. El propdsito de esta investigacion es
buscar y promover la divulgacion de la cultura culinaria en los fritos del Caribe, asi como el
fortalecimiento de las identidades de la region como especie de un homenaje a los productos
tradicionales para asi destacar el espacio social que se genera alrededor de su preparacion y
consumo para dar a conocer lo que hoy existe para que todo el mundo pueda probarlo.

En este proyecto se generan las siguientes preguntas: ¢Es la arepa de huevo el Unico frito
reconocido por los foraneos en la cultura Cartagenera? De igual manera surgen otras preguntas
para la investigacién como: ¢Que pasaria si los fritos desaparecieran dentro la gastronomia
cartagenera? ;Como podemos aportar a las nuevas generaciones para que se interesen en la

cultura gastronémica de los fritos?



1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivo general.

Promover los fritos tipicos de Cartagena, los conocimientos antiguos y las técnicas para
elaborarlos, con el fin de que propios y foraneos logren identificar la diversidad de esta cultura
gastronomica.

1.2.2. Objetivos especificos

-Explorar la cultura de los fritos cartageneros a través del conocimiento y las vivencias de
las fritangueras y de la descripcion de sus procesos de elaboracion.

- Identificar cuales son los fritos cartageneros mas consumidos por turistas y locales.

- Promover la cultura gastrondémica de los fritos cartageneros mediante una ruta
gastronomica a través las redes sociales para que puedan saber mas las personas del extranjero
como los propios de la ciudad.

1.3. Justificacion.

La fritura es un tipo de coccion seca, en la cual el alimento se somete a una
inmersion rapida en un bafio de grasa o aceite a temperaturas altas, de entre 150 y 180 °C.

El término también se aplica al alimento resultante, que queda seco, crujiente y dorado.
(Wikipedia, 2014).

En nuestro pais la cocina tradicional se considera como uno de los pilares del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Nacién, entendiendo que es una expresion de la cultura que da cuenta de
la historia de un pueblo o comunidad, es expresion de la comprension y relacionamiento propio
con el entorno ecoldgico, que se expresa en el saber tradicional del uso de los recursos para la
preparacion de alimentos, y constituye parte fundamental de la identidad de los pueblos y

comunidades. Las cocinas tradicionales, como manifestacion del patrimonio cultural inmaterial


https://es.wikipedia.org/wiki/Grasa
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite
https://es.wikipedia.org/wiki/%C2%B0C
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(PCI), comprenden complejos conjuntos de conocimientos y practicas culinarias que tienen raices
indigenas, ibéricas, africanas y notables influencias-muy visibles en la region caribe- de la
culinaria arabe y de los paises vecinos. Por eso, para entender la cocina tradicional en un pais
multicultural, pluriétnico y biodiverso como el nuestro, es necesario adentrarse en las cocinas
regionales y locales. (Sinic,2018)

El proceso de fritura hace que el rebozado se empape en aceite o grasa, haciendo que el
alimento tenga un alto contenido de calorias. Ademas, por las altas temperaturas, el aceite se
desnaturaliza, por lo que la grasa es de peor calidad. Sin embargo, tiene la ventaja de que el
proceso de coccion es mucho mas rapido y se produce una menor pérdida de vitaminas.
(Wikipedia, 2014). Gracias a esta tecnica en el caribe colombiano, se pueden degustar multitud
de platos como todo tipo de arepas, entre las que sobresale la arepa de huevo; la carimafiola; las
empanadas, entre las que predomina la empanada con huevo cartagenera, él patacén, el quibbe, la
tajada de platano maduro frita, el queso costefio, yuca y platano frito.

La gastronomia de la region caribe tiene unos saberes culinarios que se han transmitido de
generacion en generacion a través de la tradicion oral (Colombia.co, 2015). Es por eso que el
sabor de una arepa de huevo, de las empanadas colombianas, de una carimafiola, de unos
patacones o de los bufiuelos colombianos, provoca a mas de uno. En esta investigacion se busca
reconocer los fritos menos conocidos de Cartagena, y documentar qué contienen y como se
preparan, desde la cultura y tradicion de las fritangueras.

El desarrollo de este proyecto beneficiaria a las fritangueras dado que permitiria resaltar
su oficio, reconocer la cultura gastronémica de este tipo de alimentos, destacar las preparaciones

que ellas elaboran y consolidar una economia estable familiar de la cual viven. Asi mismo esta


https://es.wikipedia.org/wiki/Calor%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitaminas
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investigacion busca dar apertura a la diversidad de fritos que componen la mesa tradicional de la
region tanto a propios como a foraneos.

Este proyecto serd un punto de partida importante para la ciudad y sus habitantes, ya que
facilitara que las personas interesadas en este saber exploren sobre los conocimientos y
tradiciones de la cocina cartagenera.

1.4. Delimitaciones y limitaciones.
1.4.1. Delimitaciones.

La investigacion se desarrollara en la ciudad de Cartagena, departamento de Bolivar,
Colombia, teniendo como fin dar a conocer los fritos de la costa. Para este proyecto se espera
trabajar de la mano con las fritangueras que se ubican en el Centro Historico y en los alrededores
de la ciudad, dado que son ellas las portadoras de conocimiento, materias primas, técnicas, y en
general todo lo que se debe tener en cuenta para su preparacion.

Los productos que se espera rescatar son: las carimafiolas, bufiuelos, empanadas, flautas,
papas rellenas, deditos y quibbe. Con la informacion recopilada se propondra una ruta
gastronomica a través de las redes sociales en donde se busca llegar al origen del frito, resaltar los
conocimientos de las fritangueras, que materias primas utilizan, cuales son las técnicas y las
practicas que implementan.

1.4.2. Limitaciones.

Algunas de las limitantes del proyecto son que las fritangueras no quieran compartir sus
conocimientos dado el celo que tienen frente a su oficio; otro problema es la desinformacién o
falta de conocimiento sobre el origen e historia por parte de las personas que hacen y promueven
este tipo de cocina tipica, para tener como ensefianza final el mayor conocimiento y aprendizaje

de estas.
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2: Marco contextual

En este marco contextual se presentan las diferentes estrategias que tiene la cultura
gastronomica Cartagenera a la hora de hablar de los fritos, las tradiciones y conocimientos.
2.1. Marco de antecedentes.

Para los antecedentes que ayudaron con la investigacion de los fritos de la Costa Caribe
Colombiana, se tomaron como referentes algunas investigaciones nacionales para evidenciar que
estos provienen de los afrodescendientes y de los arabes y que en esta parte de Colombia tuvieron
acogida dentro de la poblacion local, y el turismo nacional e internacional que llega a esta zona
del pais.

Para la investigacion se encontraron suficientes antecedentes que ayudan tanto a entender
como a enfocar este proyecto, en cuanto a conocer sobre los fritos, sus ingredientes y como se
preparan.

2.1.1. Antecedentes Nacionales.

Adriana Chica (2013), da a conocer los fritos mas comunes y las recetas de una cocinera,
Mariana Torres, que desde joven y junto a la segunda generacidn de su familia hacen los mejores
fritos con un sabor Unico, que se disfrutan en la primera mordida. A través de la informacién
recolectada en el periodico ‘La Entrevista’, Adriana cuenta las recetas de cada uno de los mejores
fritos que prepara. Con esta conversacion, se logra obtener parte de los objetivos de este
proyecto, al conocer algunos ingredientes y la forma de preparar los fritos.

El festival del frito es un espacio que busca atraer al publico cartagenero y turistas al
evento donde se encuentran los mejores fritos de la ciudad, un lugar lleno de fritos tradicionales y
propuestas innovadoras, acompafiado de masica. El relato del diario universal consistio en contar

cdémo se puede disfrutar la gastronomia de Cartagena, y deja al lector las ganas de poder darse la



13

pasadita por el Festival del Frito y disfrutar de la gastronomia cartagenera. Finalmente, se logro
tomar informacion acerca del listado de fritos tradicionales y las nuevas propuestas. Universal
(2020).

Ricardo Chica Gelis (2006) reconstruyo ubicaciones que estan orientadas desde la cultura
popular Cartagenera, que sean capaces de representar la perspectiva femenina en la cotidianidad
de las cocineras callejeras de fritos en cuanto su memoria, sus tacticas y lugares. De forma
investigativa, se utilizé informacion de muchos libros y algunas entrevistas. Esta investigacion
pretende ubicarnos en lo que significa la perspectiva de la cultura popular en la singularidad y la
practica de ser fritanguera en Cartagena. Y en esta tesis nos permite conocer practicas rituales
que se hacen para lograr los fritos, asi como quien lo hace “la fritanguera”.

El Dadis brind6 la capacitacion a los cocineros y responsables de preparar los fritos que
disfrutaran los asistentes para la tranquilidad de todos y evitar cualquier evento relacionado
con enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) o intoxicacion. Dio una entrevista y relato.
El ente Dadis durante el evento realiz6 vigilancia y control en cada mesa verificando la
implementacion de las buenas practicas higiénicas y sanitarias, el porte del respectivo carnet de
manipulacién de alimentos y la presentacion adecuada para la venta de los fritos. En esta nota de
prensa se mencionan otros fritos presentes en la gastronomia Cartagenera, que aportan a esta
investigacion. Juliana Carmona Henriquez (2019).

Colombia.co (2020) dar a conocer los mejores fritos, sus ingredientes y como se preparan
como comida tipica en Colombia. El relato describe cada uno de los fritos, con sus ingredientes y
su preparacion. En Colombia, innumerables platos se sirven en la mesa, pero como dice el relato,
son las preparaciones tradicionales las que componen el mend. Asi es la comida tipica

colombiana, un homenaje a la cultura y un simbolo de unién.
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Se dio a conocer sobre los eventos en la ciudad de Cartagena: el festival del Frito y del
Dulce Cartagenero como dos eventos importantes Gastronémicos de Colombia por medio del
comunicado de la revista metro, que da a conocer la inclusion de los festivales del Frito y del
Dulce cartagenero a la Red de Eventos Gastronémicos de Colombia y todo esto gestionado por el
propio Ministerio de Comercio Industria y Turismo. Este documento complementara parte del
marco contextual y las conclusiones para resaltar como evento es tan relevante tan solo con los
fritos. Revista metro (2016).

Carlos Crismatt Mouthon (2011) recuerda que existian otros sitios donde se podria
encontrar un buen frito en la ciudad de Cartagena. El relato permitio recordar que en la Cartagena
de esos tiempos la mesa de frito era toda una institucion, principalmente al frente de los cines.
Este autor permite tener informacion sobre los antecedentes que han tenido los fritos en la ciudad
y como aun tiene una posicion importante en la gastronomia actual.

La narracion filoséfica de Gustavo Tatis (2020) se refiere a la historia sobre como nacio la
arepa de huevo en Cartagena, la cual tiene su encanto y su sabor eternizo. Definida por él como:
“una maravilla autdctona y singular”. Esta descripcion permite dar mas informacion al marco
contextual sobre los fritos mas conocidos por los colombianos y turistas. Gustavo Tatis (2020).

Politica heroica (2020), define el festival del frito como un evento que no se puede
perder. Por medio de la narracion del evento “Festival del Frito Cartagenero”, se dan
recomendaciones para poder disfrutar de este evento al maximo, desde como ir vestido hasta no
dejarte tumbar por los precios de los fritos. Esta publicacién permite que se hagan conexiones
con los antecedentes y muestran como hoy en dia aln se puede disfrutar del Festival del Frito

Cartagenero, el cual busca resaltar esta preparacion.
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Otro sitio de la costa caribe colombiana donde también se reconoce el festival del frito es
en Luruaco, departamento del Atlantico. Por medio de la pagina web se relata esta festividad y
como la desarrollan. por otra parte, se invita a todos los colombianos para que vayan a Luruaco,
el cual queda a unos 70 kilémetros de Barranquilla, por la via la Cordialidad y tiene una
temperatura media de unos 28°C. este lugar permite ratificar como los fritos son elementos en la
gastronomia tanto de Cartagena como de otra parte de la Costa Atlantico. Colombia de fiesta
(2016).

2.2 Marco conceptual

En este marco conceptual se relacionan conceptos claves para el desarrollo de la temética
gue son: coccion, cultura gastrondmica, fritangueras, fritos, frituras, herencia gastronomica,
historia gastronomica, legado, técnicas y turismo.

1. Coccion: Segun Larousse Cocina (2021) la coccion es una operacion culinaria que
sirve del calor, gracias a la cual un alimento comestible cambia sus propiedades originales, lo que
puede resultar en que sea mas digerible y apetitoso, al tiempo que favorece su conservacion por
mas tiempo que si estuviera sin cocer, También como dice aprende (2021) es un incremento de
temperatura de los alimentos y puedes obtenerse mediante diferentes técnicas.

2. Cultura Gastrondmica: Segun Adisa cooking (2017), podemos hablar de estos
elementos que definen un grupo, situacion o historia y que, con diferentes técnicas, traducimos en
exclusivas recetas. Por esto, el Ministerio de Cultura (2015) quiere resaltar el valor de las cocinas
tradicionales como parte de la identidad del pais, reconociendo el ingenio, saber y sazén 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.
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3. Fritangueras: Segun Educalingo (2021) es la persona que frie alimentos para
venderlos, también sabe cdmo prepararlos, y tiene conocimiento acerca de las técnicas de
nuestros antepasados que va de generacion en generacién. Todas las fritangueras que convergen
en la preparacion de fritos como principio basico del sustento familiar son resueltas, heroicas,
satisfechas, independientes, con elevado instinto de supervivencia y durante décadas han sido
protagonistas en la construccion de la identidad gastronémica difundida a través de la
cotidianidad del saber popular. Sin duda, las fritangueras ocupan un célebre lugar en el podio de
la cocina local.

4. Fritos: Segun Definiona (2016) expone que, Fritos se define a cualquier alimento,
comida o manjar frito o freido puede ser un huevo, pescado o platano, que esta preparado por
medio de mantequilla o aceite.

5. Frituras: Segun Conceptos (2021) especifica que las frituras es una técnica de
cocinar los alimentos en aceite que tenga una temperatura de alrededor de 200°C para que se
doren en forma rapida y pareja. Ademas de la forma tradicional de colocar el aceite en un sartén
sobre el fuego, pero también existen varios sartenes donde se puede freir qué son unas freidoras
eléctricas, con un sartén de teflon resistente, y de la fritura salen los fritos. También con el (the
gourmet journal,2019) Ademas, en la superficie, a partir de los 150 grados tiene lugar la reaccion
de Maillard, caramelizacion y generando una nueva gama de sabores. Asi, la capa de harina se
endurece Yy le aporta consistencia al interior y una doble textura, que es crujiente en el exterior y
melosa, tierna o semiliquida en el interior.

6. Herencia gastrondmica: Segun vida (2013) no es solo una expresion sino es un
libro que contiene anécdotas, experiencias e indicando que la herencia gastronémica es la

recreacion de platos confeccionados a base de los elementos basicos a los que tenian acceso
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nuestros indigenas, como base principal; se tenia el maiz, que es muy versatil que permitia
mantener alimentada y satisfecha a toda la poblacion. Al mismo tiempo, al hablar de cocina
colombiana es traer multiples colores, olores y sabores a nuestra cabeza y a nuestra mesa. Es,
ademas, recordar a las abuelas en un carbdn de lefia y a las mamas en la cocina reinventando la
receta que ha sido tradicional a lo largo de los afios en la familia. Las raices de la gastronomia
colombiana incluyen la influencia espafiola, africana e indigena, como todo lo que nos rodea,
pero con una pizca especial: la creatividad.

7. Historia de la Gastronomia: Seguin Conceptos (2020), la historia de la gastronomia
ha ofrecido una vision multidisciplinaria de la manera en que nos alimentamos a través de la
historia. Desde que era una accion de supervivencia de raza, hasta el dia de hoy que se ha
convertido en un arte. El descubrimiento del fuego fue, sin duda, un punto de inflexion y un
acontecimiento fundamental para disfrutar de los resultados evolutivos que tenemos hoy en dia.
El humano paso de comer carne cruda a empezar a prepararla e ir un paso hacia adelante. Segun
investigadores, el primer escalén importante de la gastronomia. El dia se dio en el antiguo Egipto.
Porque esta civilizacidn tenia grandes particularidades gastronomicas que se esparcieron e
influenciaron en otras culturas cercanas.

8. Legado gastrondmico: Segun Definicion (2008) el legado hace referencia a los
elementos materiales o simbolicos que una persona le deja a sus sucesores, y mantienen un
legado muy fuerte a la hora de transmitir algo a través de esa persona. Por lo tanto, es algo que
se hereda y que forma parte de la identidad, Asi mismo la (Revista buen gusto,2018) Transmiti
su percepcion sobre la restauracion, reflexiona acerca del oficio de ser chef, llevo su mensaje de

la cultura gastronémica en el mundo.
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9. Tradicion: Segun Significados (2013), tradicion es la transmisidn de costumbres,
comportamientos entre otros. Es el conjunto de bienes culturales que se transmite de generacion
en generacion dentro de una comunidad, se trata de aquellas costumbres y manifestaciones que
cada sociedad considera valiosas y las mantiene para que sean aprendidas por las nuevas
generaciones, como parte indispensable del legado cultural.

10.  Turismo: Segun Redley (2017), el turismo es uno de los actos mas enriquecedores
que puede llevar a cabo el ser humano, debido a que le permite conocer nuevos lugares, culturas
y personas en su tiempo libre, hoy en dia se ha convertido en un fendmeno social que ha
desplegado al transcurrir los afios desde su aparicion hasta la actualidad, teniendo mayor
accesibilidad en las infraestructuras en carreteras, aeropuertos y puertos de los paises o regiones
del mundo, él mejor desarrollo turistico. También se dice que (Wikipedia,2021) comprende las
actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su
entorno habitual durante un periodo de tiempo inferior a un afio, con fines de ocio, negocios u
otros, Si no se realiza pernoctacion, se consideran excursionistas. Los turistas y excursionistas
forman el total de visitantes.

2.3 Marco Tedrico

En el presente marco tedrico se tocaron diversos temas que sirvieron como eje para el
desarrollo del presente proyecto y que al leerlo se facilitara la lectura y comprension del lector.
2.3.1 Patrimonio.

Patrimonio no debe confundirse con cultura. Todo lo que se aprende y transmite
socialmente es cultura, pero no patrimonio y segin Sotelo (2004):

“Los bienes patrimoniales constituyen una seleccion de los bienes culturales. De tal

manera el patrimonio estd compuesto por los elementos y las expresiones mas relevantes y


https://definicion.de/comunidad/
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significativas culturalmente. El patrimonio, entonces, remite a simbolos y representaciones, a los
“lugares de la memoria”, es decir, a la identidad. (p:6)
2.3.2. Cultura.

Para la Real Academia de la Lengua Espafiola, la cultura se define como el conjunto de
modos de vida y costumbres, conocimientos y grado de desarrollo artisticos, cientificos,
industrial, en una época, grupo social, etc. Para el caso de Cartagena, esta correlacionada con el
patrimonio inmaterial de la cotidianidad folcl6rica de Cartagena, que incluyen todas las
manifestaciones tradicionales, los recursos de los que sirven reiteradamente los individuos de un
grupo segun las circunstancias particulares en la que se encuentran.

2.3.3. Patrimonio Histérico y Cultural

El patrimonio de Cartagena afirma que es una ciudad museo, ya que sus calles y
alrededores muestran el encanto de su arquitectura que mezcla lo colonial, republicano y
moderno,” La heroica” y segun Valdez (2020): “como la conoce por sus gestas, fue sede de
grandes batallas en las que se libré el destino de América, los hechos histéricos ocurridos en la
ciudad, asi como la riqueza cultural, arquitectonica y artistica de Cartagena en 1959, y Patrimonio
Histdrico y Cultura de la Humanidad en 1984 por la UNESCO.

2.3.3.1 Aporte del Patrimonio de Cartagena por la Herencia Africana: En el Mes de
Mayo es el mes de la Herencia Africana, declarado en 2011 por la ministra de Cultura, mediante
la resolucion 0740 y segun Garcés Cordoba (2016):es una conmemoracion que se orienta a
reconocer la importancia de la participacion de los hombres y mujeres afrocolombianas, raizales

y palenqueras, en la construccion de la nacion.
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2.3.4. Cultura gastronoémica.

Es el reconocimiento de las costumbres y las tradiciones que tiene cada ciudad reflejada
en las cocinas y segun Mendoza (2010):” Si bien el turismo se ha considerado histéricamente
como una actividad preponderantemente econdmica, la gastronomia se caracteriza por constituir
una riqueza renovable que hace parte de la cultura, hecho por lo cual no puede ser considerado
como un producto clasico de consumo sino como un elemento que se debe enriquecer
paulatinamente sin perder su esencia”. (p,8)

2.3.5. Técnicas tradicionales de la cocina Cartagenera

La comida en la propia ciudad de Cartagena de Indias, una de las capitales mas
importantes del Caribe y segin Castafio Gonzales (2019):” Entre las tradiciones culinarias mas
populares esta la venta de frutas, de origen africano, por parte de las "palenqueras”, quienes se
encargan de vender en varios puntos de la ciudad frutas frescas, desde afos recientes se ha
procurado rescatar las tradiciones orales en la gastronomia y preservar el patrimonio culinario
escrito u oral.”. (p,68)

2.3.6. Cocina popular

La cocina popular es una fusion de comida africana, nativa americana y espafiola hace de
Cartagena una delicia culinaria y segun Cartagena Colombia (2021): EI Caribe tropical y con la
ventaja afladida de exoticas frutas tropicales, descubrir Cartagena a través de sus sabores y
aromas es el suefio de cualquier amante de la comida. Aqui estan las comidas populares de
Cartagena: Bandeja de pescado, Cazuela de Mariscos, Empanadas, Arepa de huevo, Bufiuelo de
frijol o de maiz, ceviche, coctel de camarones, Mote de queso, Arroz con coco, la

carimafiola, Guandu, sancocho, patacon con todo.



21

2.3.7. Turismo gastronémico

El turismo gastrondmico de Cartagena de Indias es una ciudad atrapante e inolvidable y
segun Rincdén (2009): Sus colores, su arquitectura y su historia la hacen un destino maravilloso
para conocer. Uno de los aspectos que el viajero mas disfrutara del viaje a Cartagena de Indias es
su gastronomia clasica: exquisita y con mucha historia, la comida tradicional del lugar es un
aspecto imperdible de la ciudad.

2.3.8. Fritangueras

Las fritangueras son las Matronas de la Gastronomia Cartagenera, y segin Lépez (2020):
ya que ellas son las que estan aportando a la promocion y difusion del patrimonio, contribuyendo
a la construccion de una cultura que integre y promueva la diversidad. Y en la manera que en la
cocina subyace un uso social de la ciudad y su historia, sus practicas culturales y sus sentidos.
2.4 Marco Legal

Este Marco Legal esta constituido por unas leyes necesarias a la hora de hacer bases para
nuestro proyecto.

La ley 2068 del 2020, emitida por el Congreso de la Republica, tiene como objetivo
fomentar la sostenibilidad implementar mecanismos para la conservacion, proteccion y
aprovechamiento de los destinos y atractivos turisticos, asi como fortalecer la formalizacion y la
competitividad del sector y promover la recuperacion de la industria turistica, a través de la
creacion de incentivos, el fortalecimiento de la calidad y la adopcion de medidas para impulsar la
transformacion y las oportunidades del sector.

La actividad turistica debera propender por la conservacién e integracion del patrimonio
cultural, natural y social, y en todo caso, conducir al mejoramiento de la calidad de vida de la

poblacion, especialmente de las comunidades locales o receptoras, el bienestar social y el
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crecimiento econémico, las satisfaccion del visitante, sin agotar la base de los recursos naturales
en que se sustenta, ni deteriorar el medio ambiente o el derecho de las generaciones futuras a
utilizarlo para la satisfaccion de sus propias necesidades.

La politica de turismo cultural busca fomentar el turismo cultural por Colombia e
incentivar a nacionales y a extranjeros a conocer y apropiar las costumbres y el patrimonio
material e inmaterial del pais. De esta manera, se intenta generar beneficios a la comunidad, asi
como los medios y motivaciones para cuidar y mantener el patrimonio cultural, garantizando la
sostenibilidad de los sectores cultural y turistico.

En esta politica se destaca como objetivo: posicionar rutas y regiones, como productos
turistico-culturales, a través de las cuales se permita el intercambio y reconocimiento de los
colombianos, con su identidad y patrimonio y el fortalecimiento de la gastronomia tradicional en
los destinos turisticos culturales.

El decreto 343 del 2021 tiene como objetivo reglamentar los establecimientos de
gastronomia y bares turisticos y se dictan otras disposiciones complementarias. Se destaca la
seccion 4 donde se especifica qué tipo de establecimientos se consideran en el ambito cultural y
que caracteristicas propias deben tener, esto con el fin de reconocer la clasificacion de los
establecimientos y de conectar lo turistico con lo gastronomico.

Al hablar de cultura en ocasiones esta ligada con el patrimonio, por esto incluimos la Ley
163 DE 1959 Reglamentada por el Decreto Nacional 264 de 1963, “Por la cual se dictan medidas
sobre defensa y conservacion del patrimonio historico, artistico y monumentos publicos de la
Nacion.” en la cual se encuentra Cartagena, estipulado en el articulo 4 que los sectores antiguos
calles, casas, plazas, construcciones, inmuebles, entre otras son declarados monumentos

nacionales.
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El patrimonio se preserva por medio de la salvaguarda. La ley 2144 del 10 de agosto del
2021, tiene por objeto salvaguardar, fomentar, reconocer e impulsar la gastronomia tradicional
colombiana como integrante del patrimonio cultural, por medio de un sello de calidad que
identifique el origen y la tradicion. Dénde se resalta la transmision de saberes artesanales, rutas
turisticas y la promocidn de establecimientos en espacios abiertos.

Ley 397 DE 1997 (Ley General de Cultura): define un régimen especial de salvaguardia,
proteccion, sostenibilidad, divulgacion y estimulo para los bienes del patrimonio cultural de la
Nacion que sean declarados bienes de interés cultural en el caso de bienes materiales y para las
manifestaciones incluidas en la Lista Representativa de Patrimonio.

Ley 1037 de 2006, por medio de la cual Colombia adhiere a la Convencion para la
Salvaguardia del Patrimonio Inmaterial (Unesco, 2003).

Al hablar de los establecimientos de gastronomia esta es la Ley 300 de 1996 modificado
por el articulo 145 del decreto ley 2106 de 2019, dispone que los establecimientos de
gastronomia y bares turisticos son prestadores de servicio turistico y el paragrafo sefiala que” el
ministerio de comercio, industria y turismo determinara los establecimientos de gastronomia y
bares que tienen el caracter de prestador de servicio turistico™.

Para este festival del frito hay que cumplir una que es la Ley 397 de 1997 articulo N°1
de 2003 , resolucion N0.24 de 1 de marzo 2018, “ Por medio de la cual se establecen los
lineamientos para la celebracion de los FESTIVALES GASTRONOMICOS EN LA CIUDAD
DE CARTAGENA DE INDIAS", le corresponde al Instituto de Patrimonio y Cultura de
Cartagena de Indias, IPCC, la organizacion y el desarrollo de los festivales gastrondmicos, entre
estos, el FESTIVAL DEL FRITO CARTAGENERQO, el cual se sustenta en el programa

“PATRIMONIO INMATERIAL: PRACTICAS SIGNIFICATIVAS PARA LA MEMORIA”.



24

3: Metodologia
Para determinar el método de investigacion mediante el cual se desarroll6 este proyecto,
se busco un enfoque y tipo de investigacion donde se expresaran sus caracteristicas, el encuadre
mas adecuado para abordarlo y el camino més factible para su desarrollo.

3.1. Enfoque y tipo de investigacion

Al construir y describir la metodologia de este proyecto el tipo de investigacion que mas
se adaptd fue la descriptiva, en ella se resalta y se expone un tema que arraiga historia e
importancia, como se explica en el libro ‘metodologia de la investigacion’ de Hernandez
Sampieri: “los estudios de esta metodologia pretenden medir o recoger informacién de manera
independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a las que se refieren, esto es, su
objetivo no es indicar como se relacionan éstas”. (p. 92). Por lo cual este proyecto se relaciona
con la metodologia ya que nuestra idea fue ir al lugar, escuchar las experiencias de las
fritangueras y plasmarlas con el fin de mostrar algo relevante sin juicio alguno y de darlo a
conocer.

Se opto por un enfoque cualitativo, el cual permitié el poder desenvolverse y marcar una
orientacion en dicho proyecto. 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 (Punch, 2014; Lichtman,
2013; Morse, 2012; Enciclopedia of Educational Psychology, 2008; Lahman y Geist, 2008; Carey,
2007, y DeLyser, 2006). Se concluye que es el tipo de enfoque donde podamos mostrar lo que les
sucede o de lo que se apropian las personas por medio de los fritos cartageneros sin querer cambiar
o modificar los contextos, donde solo fuimos intermediarios de transformar la informacion y darla

a conocer, ya que nos apropiamos del tema y nos dio sentido de pertenencia.
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3.2. Descripcion de la poblacion objeto

La ciudad de Cartagena, foco de este proyecto, cuenta con una variedad de fritangueras
repartidas por toda la localidad. La delimitacion de la poblacion se centra en el centro historico y
en algunos barrios de la ciudad donde se encuentran ubicadas la mayoria de ellas, los cuales
permitirdn que las investigadoras interactien con un nimero considerable de fritangueras.

Las fritangueras son mujeres independientes, con espiritu de supervivencia, que con su
labor posibilitan una proyeccion futura para su familia. Son un eje estructurante a la hora de
hablar de Cartagena y sus fritos, ellas hacen parte del tiempo cotidiano, la transformacion de la
ciudad y desde ella se ve, se vive y se cuenta una historia diferente.

La ruta gastronémica busca recopilar la informacion posible que exprese esta poblacién y
con ella elegir una muestra que se adecue a lo que se quiere dar a conocer, por ejemplo: un
muestreo aleatorio simple: EI muestreo aleatorio simple es la forma mas sencilla de seleccionar
una muestra. Aqui, cada miembro tiene las mismas posibilidades de formar parte de la muestra.
Las principales personas a las que va dirigida la entrevista son a las fritangueras, su rol social, su
familia y todo lo que abarque su labor; seguido de sus clientes quienes hacen parte de llevar la
voz de su legado.

3.3. Fases del enfoque cualitativo
Figura 1. Fases del proyecto

Nota: Elaboracion propia. _
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Fase O- Literatura existente

En cada fase del enfoque la revision de la literatura esta presente de manera constante, se
articula con cada una con el fin de comparar, analizar y ampliar la informacion que se quiso
presentar.

La literatura es analizar y discernir la teoria existente y la investigacion anterior con la
pregunta o las preguntas que surgieron durante la investigacion y poner la direccion que se necesita
para el planteamiento de nuestro proyecto y esta literatura puede llevar diferentes grados para el
desarrollo de esta y estas son:

o Que existe una teoria completamente desarrollada, con abundante evidencia
empirica y que se aplica a nuestro problema de investigacion.

o Hay varias teorias que se aplican a nuestro problema de investigacion.

. Que hay “piezas y trozos” de teoria con cierto respaldo empirico, que sugieren
variables potencialmente importantes y que se aplican a nuestro problema de investigacion (pueden
ser generalizaciones empiricas e hipotesis con apoyo de algunos estudios).

o Que hay descubrimientos interesantes, pero parciales, sin llegar a ajustarse a una
teoria.

o Que solo existen guias aun no estudiadas e ideas vagamente relacionadas con el
problema de investigacion.

Fase 1- Idea

La ruta cualitativa inicia con una idea que surgid por la preocupacion por fortalecer la

tradicién de los fritos caracteristicos de Cartagena, dado el sentido de pertenencia por esta ciudad

y su gastronomia, especialmente, por parte de una de las integrantes del proyecto. Una de las
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preguntas que oriento la definicidn de esta idea fue: ¢por queé la tradicion de los fritos no se da a
conocer en todo el pais?
Fase 2 — Planteamiento del problema

Para esta ruta se identificd la falta de estudios y de exteriorizar el rol tan importante que
tienen las fritangueras de Cartagena con sus productos de venta: los fritos. Mediante la consulta se
vio la realidad de la informacidn y esto permitid hacer una referencia y encaminar el proyecto.
Fase 3 — Elaboracion del marco contextual

Se decidi6 revisar distintas fuentes para esta investigacion, para asi Ilegar a una conclusion
del contexto en que se encuentra el proyecto y situar la cultura gastronémica cartagenera en alto
con las tradiciones y los conocimientos.
Fase 4 - Definicion de metodologia y disefio de instrumentos

Para el desarrollo del proyecto se eligio la metodologia més viable, que permitiera obtener
la calidad de la informacidn requerida, de manera independiente o conjunta sobre los conceptos a
los que se refiere y poder saber las experiencias que tiene cada una de las fritangueras y asi
plasmarlas en el proyecto.
Fase 5 - Recoleccion de datos

Finalmente se procede a recopilar la informacion que se tendra en videos, audios,
fotografias, entre otras. se procede a ir al lugar correspondiente, documentar y fotografiar lo
anterior expuesto y crear poco a poco la fuente de datos.
Fase 6 - Analisis de datos

Cuando la investigacién esta completa se procede a definir qué se quiere hacer con esta
teoria; en este caso se decide hacer una ruta gastronémica que muestre toda la variedad de fritos

existentes en Cartagena, las personas que hacen posible esta labor y sus experiencias vividas.
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Fase 7. Disefio de ruta

Para esta ruta se procede a ir al lugar correspondiente que va a hacer el centro historico y
en algunos barrios de la ciudad, documentar y fotografiar lo anterior expuesto y crear poco a poco
la fuente de datos.
Fase 8. Elaboracion de resultados

Analizar los datos y plasmar en el documento final la ruta que lleva a vivir la experiencia
de probar los distintos tipos de fritos que se pueden encontrar en Cartagena.
3.4 Instrumentos de recoleccion de informacion

Como instrumentos de recoleccion de informacion en el marco del proyecto de grado ‘LOS
FRITOS, UNA TRADICION GASTRONOMICA CONVERTIDA EN LEGADO
CARTAGENERO?’; se disend una guia de observacion (anexo 1) y una guia de entrevista (anexo
2: 2.1,2.2, 2.3) la cual estuvo dirigida a los turistas/o extranjeros, a los cartageneros y a las
fritangueras del centro de Cartagena. A continuacion, se muestra el contenido de cada una.

LA OBSERVACION: anexo 1

Se haré por parte de las encargadas del proyecto estando presentes en el lugar de interés, en
este caso el centro de Cartagena se trata principalmente de recopilar informacion segin lo que
puedan observar, percibir o experimentar; en procesos de elaboracion o de venta de los productos.

GUIA DE ENTREVISTA: anexo 2

Se realizara en Cartagena a 3 grupos diferentes, con el fin de conocer la opinién de cada

uno de ellos y de alli recolectar la informacion para el proyecto.
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Para la guia de observacion se procedio a ir a cada uno de los puestos de los fritos y mirar como

tienen los puesto ellos, para posteriormente escribir lo que nosotros vemos en cada uno de los

puestos, ademas para las entrevistas fuimos a cada uno de los puestos y entrevistamos a cada una

de las fritangueras y escuchamos y escribimos lo que era mas importante para nosotras y llegar a

una conclusion que todas ellas hacian el trabajo por necesidad y sustento, para salir adelante con

su familia, también por alegria que todo sus esfuerzos han valido la pena.

3.6 Analisis de datos

Para seguir una secuencia teorica del proyecto se emplea una tabla y a partir de la informacion

organizada en ella se establecen los lineamientos generales que orientan el andlisis de la

informacion recolectada con el fin de construir los resultados del proyecto.

Tabla 1. orden cronolégico para analisis de datos

Pregunta
Titulo problema Cibjetive genera Chbjetivos especficos Catagorias Subcategorias Posibles preguntas
Patrimaonio < Como se relaciona &l patrimonio historico v cultural con los fritos de
historico y cultural | Cartagens?
Patrironio de
Explorar |3 cultura de Jos Patrirmonio Herenciz Africana [ Cusl es |3 legado sfricano que enlaza los fritos cadagenena?
fritos cartageneros 3 ravés Fa'.l.' monic .GL.|'.L.I'3 & Cudles son los conoc miznios y [ES) vivancias de |z= fritangueras
ver | del conocimients y 2= inmate: !al Yy gue permiten gue s2 consideron 2 los fritos cartageneros comao
amover oS e Gl mizterial patrironic culiural inmaterial ?
fritos tipicos de m
fritangueras y de la Cultura
Cartagena, los g ¥ =trondmi : Cuasl es - = . i
gena, e gasfronomica ; Cudl es el rod gue desempenan los fritos en la cultura cartagenera?
conocimientos SELElLlLE 21s
R . H P - ; Ly p— - HENP Ny - - - Ee
LOS FRITOS, |:Cdmo sepueds| antiguosylss procesos de elaboracion. Culturs Coci na popula: C.Ja! es la importancia ga stronomis popular en caragens:
UNA TRADICION hacer para la técnicas para Tecnicas & Que procesos de elaboracion se pusden resaltar de los fritos
: S ici = ros?
GASTROMOMICA | wvisihilizacion de | elsborsros, con tradicionsles | cartageneros?
COMVERTIDA EM los fritos &l fin de gue Fritanguaras ; Cudl es la importancia de |as fritangueras para Caragena?
LEGADO tradicionales propios y - < Cudles son las preferencias de lugar v de productos para los
CARTAGEMNERD. | Caragensrcs ? | fordnecs logren | Identificar cuales son los Preferencias | turistas y los cartageneros?
identificar |a fritos cartageneros mas Consumao
divarsidad de ecta| CONSUmidos por turistas y < En que cantidad y con que frecuencia consumen fritos los turistas y
cultura locales. Cantidades cartageneros?
gastrondmica. cartsgenaros medianie
una ruta gastrondmica a
traves de las redes
sociales para que pledan Turismeo & Como podemos podencializar los fritos mediante & turisme
saber mas las personas gastrondmico | gasirondmico?
del exdranjero como los 2 2us elementos se deben tener en cuenta para diseriar una ruta
propios de la ciudad. Ruta Futa gastrondomica | gasirondmica de los fritos?

Nota: tabla conformada por los enunciados: Titulo, Pregunta problema, Objetivo general, Objetivos
especificos, Categorias, Subcategorias y Posibles preguntas. Elaborada por autores.
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3.7 Aspectos éticos
Seguido de validar los instrumentos y tener claro el lugar donde se realizaria el trabajo de campo,
se procede a visitar los lugares que serian parte de la ruta gastrondmica. En primera instancia, se
mostro el consentimiento informado (ver anexo pag. 52) a las personas en las que estabamos
interesadas y se les pidi6 que lo leyeran y lo firmaran si estaban de acuerdo; a todas las personas
entrevistadas se les aclaro la razon por la cual realizamos las entrevistas, se les pidié permiso para
tomar registros fotogréaficos, de audio y hacer videos. Finalmente, se les aclaré que toda
informacidn recibida de ellos sera solo con un fin académico y su identidad serd andnima, estos
resultados quedaran recluidos en la facultad de la universidad por si alguna persona esta
interesada en obtenerlo.
4: Resultados

En este capitulo se plasma la informacidn obtenida en el proceso de aplicacion de
instrumentos por medio de la guia de observacion y las entrevistas clasificadas segun el rol de
cada entrevistado, en este caso: fritangueras, turistas, extranjeros y cartageneros. Se tomé en
cuenta del capitulo anterior la clasificacion de categorias y subcategorias para dar respuesta a
cada uno de los objetivos, segun el analisis de dicha informacién.
4.1. Resultados por participantes
4.1.1. Fritangueras

A partir de las entrevistas aplicadas, se observo una evolucion en la labor que, si bien
predominante la desarrollan las mujeres, en el trabajo de campo se identificaron 3
establecimientos con fritangueras. Se pudo generalizar que los locales hacen parte de un negocio
familiar; por la labor de estas personas les permite su sustento diario; y que cada proceso y

elaboracién de los productos que venden ha sido heredado de generacion en generacion.
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Las fritangueras realizan carimafiola de carne, bufiuelo de frijol y de maiz, arepa de dulce,
arepa de huevo, de anis, vegana; empanadas, papa rellena, visceras, entre otras. todas estas
preparaciones empiricamente no son personas estudiadas, sino que han aprendido de este oficio
por medio de sus familiares, por la herencia de generaciones pasadas. Algunas de estas personas
expresaron en la entrevista que fueron desplazadas por la violencia, vieron la escasez y la
necesidad de darle un sustento a su familia; ellas encontraron en esta labor una oportunidad y una
manera de expresar su vocacion.

4.1.2. Turistas y extranjeros

Se concluyé que las personas de afuera de la ciudad tienen alguna idea de los fritos de
Cartagena, tienen sus preferencias de lugares y de producto. Resaltan productos como: la
empanada, la arepa de huevo y la carimafiola, el acompafiamiento que como ellos expresan no
puede faltar son las salsas, las cuales dependiendo del lugar se encuentran variedades de ellas,
como: picante, suero, suero picante, guacamole, cebollin, tartara, picante de verdura, rosada, ajo,
salsa de tomate y chimichurri también llamada combinada.

iLA FAMOSA AREPA HUEVO, ES MEJOR TOMARLA CON UNA KOLA ROMAN!
Afirmacion para resaltar ya que hace parte importante de esta tradicion, una gaseosa llamada
Kola Roman es icono en Cartagena y es la bebida mas recomendable para acompafiar los fritos.
Los turistas y extranjeros comprenden el hecho de que son ventas informales populares,
desconocen la labor de la fritanguera y la mayoria no sabe de su historia. Tienen conocimiento
del festival que se hace en torno a los fritos y esto los lleva a expresar que es importante resaltar
esta tradicion cartagenera, teniendo en cuenta aspectos como la organizacion, la salubridad de los

lugares y la regulacion y apoyo gubernamental que esta requiere.
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4.1.3. Cartageneros

Para los cartageneros los fritos hacen parte de una identidad y cotidianidad de la ciudad,
son la representacion del caribe colombiano. Por medio de tabulacion de las diez entrevistas
realizadas en el trabajo de campo el gentilicio afirma que en todos los barrios se ha de encontrar
puestos pequefios, medianos y grandes donde su producto insignia es la arepa de huevo. La labor
que realizan las fritangueras y fritangueros de la ciudad es mantener tradiciones y generar
crecimiento turistico a la ciudad, para ellos es importante que Cartagena sea reconocida a nivel
mundial y que todas las personas conozcan de qué esta hecha.
4.2. Resultados por subcategorias
4.2.1. Patrimonio historico cultural

Cartagena de Indias fue declarada Patrimonio Nacional de Colombia en 1959 y
Patrimonio Historico y Cultural por la Unesco en 1984 por aspectos como, la arquitectura militar
de los siglos XVI, XVII 'y XVIII, la més extensa del Nuevo Mundo y una de las mas completas,
la tematica general de la exploracion mundial y las grandes rutas maritimas comerciales que
presenta. Su riqueza cultural es muy extensa y dentro de ella se encuentra diversas
manifestaciones que muestran su identidad, como lo es la comida en especial los fritos, que se
han caracterizado con el pasar del tiempo gracias a la labor de las fritangueras: mujeres ejemplo
de fortaleza y a fritangueros que han logrado mantener y transmitir esta tradicion de generacion
en generacion.
4.2.2. Patrimonio de herencia africana

La informacidn expuesta en este apartado fue obtenida del libro: VALORES
ANCESTRALES Y TRADICIONALES DE LA GASTRONOMIA AFRODESCENDIENTE EN

CARTAGENA DE INDIAS IPCC.
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“El casi total exterminio indigena, obligo a los espafioles a importar esclavos negros”
(Afio, p. 9). En el siglo XVI los esclavos negros llegaron de Africa, la mayoria de la costa
occidental. “Los negros asignados a los reales de minas, como se llamaron las minas de oro,
vivian en rancherias a orillas de los rios. Con el decaimiento de las minas en 1641, ces6 durante
casi un siglo la trata legal de esclavos que fueron designados en su mayoria al trabajo en los
cultivos. El esclavo doméstico fue mas facilmente influenciable en el proceso de aculturacion,
pero asi mismo fue el que mas influy6 sobre la cultura dominante cocinera, llamada “guisandera”
por los cronistas, por estar en sus manos la preparacién de alimentos, arte en el que siempre han
tenido reconocido éxito”.

La sazon, ese arte de intuir las proporciones dentro de una receta para obtener un mejor
sabor, fue el mayor aporte negro a la cocina costefia. Ellos introdujeron con parsimonia las
técnicas africanas de coccion: el fritar es bastante aceite que desconocian los espafioles asados al
horno; en manos de cocineras negras de la costa se transformaron en empanadas de masa de
maiz, con otra sazon y fritas en abundante aceite caliente. Las roscas y los bufiuelos espafioles de
harina de trigo fritos en poca grasa llamados genéricamente “frutos de sartén” se convirtieron en
toda suerte de arepas, carimafolas y bufiuelitos de venta en las calles, fritos en abundante aceite y
en unos africana, sobre fogones de carbon, o anafes.

Técnica de coccion heredada de negros es remojar granos de cereales secos o leguminosas
para luego pelarlos y molerlos, crudos, ajos y especias antes de verterlos por cucharadas en
abundante aceite, 0 manteca caliente.

Los feroces conquistadores introdujeron modificaciones en la cocina la carne vacuna,
caprina, porcina y aviar. “Curiosamente, aunque es un lugar comun la teoria de que Colon llegd

al Nuevo Mundo impulsado por la voluntad de descubrir una nueva ruta de las especies, fueron
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precisamente estas, originarias de Asia y Europa, exéticas en Ameérica, el principal aporte de la
cocina europea a la nuestra. En la clase humilde, los platos que incluian ingredientes espafioles
tales como gallina, cerdo y los cortes finos de vaca estaban reservados para los dias de
celebracion”. “Los productos importados de Europa, escasos y por tanto costosos, estaban
reservados para las clases altas, civiles, militares y religiosas: fueron elemento de distincién entre
criollos, mestizos e indigenas, entre quienes las técnicas nuevas y productos exégenos se
introdujeron a ritmos diferentes. El cerdo tuvo connotaciones politico-religiosas dignas de
resaltar. Quiza sea el origen de la presencia preponderante de la carne de cerdo sobre la de otros
animales en la venta de comida callejera”.

“Para que pueda existir una arepa de huevo, fue necesario el concurso de 3 continentes:
Abya Yala(América) que puso el maiz para fabricar la torta cocida, Europa que contribuye con la
gallina, que puso el huevo y Africa, que aporto la inteligencia de la mujer negra que fue capaz de
meter un huevo crudo en una arepa de maiz cocida para después freirlos. Si quitamos la arepa,
tenemos un huevo frito, si suprimimos el huevo, nos quedaria una simple arepa y si quitamos la
mano negra, nos jodimos”.
4.2.3. Patrimonio cultural inmaterial y material

Las matronas como también se les llaman a las fritangueras son las guardianas de la
tradicién, la cual muestra la fortaleza y la capacidad que tienen las mujeres de emprender una
labor. El amor por la cocina y el sentimiento que evoca de cada comensal al probar sus
preparaciones representan un valor a los fritos: la venta mas antigua de Cartagena. Lo que
representan estas preparaciones lleva a preservar y potenciar este atractivo turistico, engrandecer

el trabajo y mostrar al mundo la identidad que tienen los cartageneros.
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Cartagena es una de las ciudades a la que més se le ha cantado y se le ha escrito,
haciéndole homenaje a su gastronomia. para resaltarla culturalmente tenemos algunas
expresiones:

Las arepas (arepas con huevo)
Autor: Eugenio Garcia
Interprete: Los lideres, canta: Joe Arroyo

https://www.youtube.com/watch?v=0HZ-J6KAEV(Q

El medio huevo
Autor. Gamel Raish

https://www.youtube.com/watch?v=0nmUjOLIdMw

Poema a la arepa de huevo
Autor: Daniel Lemaitre Tono

https://www.youtube.com/watch?v=jh5bcc8vezA

4.2.4. Cultura gastronémica

La funcidn de los fritos en la ciudad de Cartagena es representar y mantener un legado
que ha sido heredado, transformado y difundido con el pasar de los afios. En ellos mas alla de un
alimento hay historia, lucha y la muestra del gentilicio que tiene un gran sentido de pertenencia
por ellos. Para enmarcar su importancia se realiza cada afio un festival el cual es un evento
considerado como uno de los mas importantes de la heroica.
4.2.5. Cocina popular

El acto de comer como en cualquier lugar del mundo es vital y va ligado a los valores
culturales. Cartagena, asi como otras ciudades de Colombia tiene variedad de platos que

representan lo que se da alli, uno de ellos son los fritos, los cuales empezaron a surgir en cada


https://www.youtube.com/watch?v=QHZ-J6kAEVg
https://www.youtube.com/watch?v=0nmUjOLldMw
https://www.youtube.com/watch?v=jh5bcc8vezA
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barrio de la ciudad, como afirman los cartageneros entrevistados “puedes encontrar un puesto de
fritos en cada esquina”. Su alto consumo rompe barreras, muestra la capacidad del pueblo de
emprender, de trabajar, de mostrar que mas alla de un frito existe historias de vida, ensefianzas de
vida y el valor sentimental entorno a la mesa.

4.2.6. Técnicas tradicionales

“Las fritangueras” cada mafiana salen muy temprano a comprar los productos para
elaborar sus preparaciones. Siempre se preparan las masas para elaborar los fritos desde el
alistamiento, adobo y preparacion de los ingredientes principales; la molienda de la masa que se
ha de usar hasta la transformacion respecto a la forma del producto para finalmente sumergir los
productos en bastante aceite, tradicion de tiempos pasados y lo que méas se enmarca en este
proceso.

Para la carimafiola: la yuca se cocina con sal y se deja enfriar; luego se muele con aceite y
se amasa; la carne se muele, con adobos como cebolla, aji, pimenton, ajo, entre otros y se cocina;
se forman la porcion de la masa se rellena y se moldea para finalmente freir la carimafiola.

Para la arepa dulce: la harina de maiz se mezcla con sal, azGcar, mantequilla, queso rallado y
anis; se hace la forma y un hueco en la mitad del tamafio de un dedo para que esponje,
finalmente, se procede a freir.

para la arepa de huevo: la harina de maiz se mezcla con sal, se amasa, se hace la forma de
la arepa y se procede a freir por 3 minutos. Se saca, se le hace una ranura por el borde con un
cuchillo, se le agrega una cucharada de carne molida previamente preparada, se vierte el huevo,

se sella la arepa y se vuelve a freir.



37

Para el patacon: se procede a pelar el patacon, cortarlo y freirlo; se saca y con una prensa para el
patacon se da la forma, se sumerge en un adobo que contiene tomate, ajo, cebolla, entre otros, se
procede a freir nuevamente y al salir se le coloca un pedazo grande de queso salado.
para el bufiuelo de frijol: se limpia el frijol y se cocina, se muele con arroz, azlcar, sal y clara de
huevo finalmente se hace la formay se frie.

Es de resaltar que, las fritangueras siempre han realizado la misma receta no ha tenido
variacion, La preparacion siempre se ha mantenido intacta de generacion en generacion.
4.2.7. Preferencias

Las preferencias del lugar para algunos turistas son en el centro historico y otros en
algunos puestos callejeros, como son: Blas de lezo, Santa lucia, Manga, Palito de Caucho, estos
lugares tienen unas caracteristicas por los cuales los escogimos las cuales son: Blas de Lezo por
la popularidad que tiene a su alrededor, Santa lucia, por que venden lo inusual que es el bofe, la
tripa, la oreja de cerdo, bufiuelo de frijol y maiz nuevo. y Manga por la arepa dulce, quibbe y por
la cercania que tiene con el centro historico. Para los cartageneros es en toda la ciudad. Y de
productos para los turistas: la arepa de huevo, papa rellena, empanada, patacon y carimafola,
tanto como los cartageneros son: arepa de huevo, empanada, carimafiola, arepa dulce y patacon.
4.2.8. Cantidades

La cantidad de consumo de los turistas es un 20%, se puede decir que son muchos fritos y
la frecuencia de consumo también se puede decir que son todos los dias, ya que Cartagena se
sustenta de turismo y venden muchos fritos a los turistas. Para los cartageneros es un 80%
también son todo los dias y la frecuencia los dias y en la tarde, son las que mas se venden los
fritos, pero algunas veces, igualmente en el almuerzo comen fritos, no tanto, que en los dias y en

las tardes. pero se venden, creeria que por igual.
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4.2.9. Turismo gastronémico

El turismo gastrondmico se puede potencializar mediante las redes sociales, vos a vos,
radio y television. Si bien el turismo gastrondmico en Cartagena incluye los mejores restaurantes
se hacen necesario, incluir puntos estratégicos (mesas de fritos reconocidas por su calidad y
precio) ubicadas en diferentes sectores de Cartagena. Una vez al afio se realiza el festival del frito
Cartagenero que se realizo los dias del 2 al 9 de febrero de este afio, con una variedad de

fritos.https://www.youtube.com/watch?v=CW923i72f80

4.2.10. Ruta gastronémica

Como forma de impulsar los fritos cartageneros se crea una ruta gastrondémica, se procede
primero ir a los lugares: Los Alpes, Santa Lucia, Manga, Palito de Caucho y Fernandez de
Madrid; probar cada uno de los fritos incluso probar algunos” extrafios como son las tripas, oreja,
bofe.” pero que igualmente reconocen el esfuerzo y dedicacion que les ponen a los fritos.
Finalmente, con las evidencias se procede a plasmar la informacion y darle un disefio
caracteristico y llamativo.

https://www.canva.com/design/DAE6synHtY0/iUYD ZSQoNPotDBvrxI8sg/edit

Figura 2. Mapa de la ruta gastronomica.
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https://www.youtube.com/watch?v=CW923i72f8o
https://www.canva.com/design/DAE6synHtY0/iUYD_ZSQoNPotDBvrxI8sg/edit
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Parada 1 Los Alpes: calle 31G #71e-1, un puesto pequefio, pero venden ademas de los
fritos, arepa de huevo, carimafiola, empanadas, quibbe, es porque venden pastelito de pollo, carne
y deditos y tiene variedades de salsas. Es relevante por su peculiaridad ya que no es una mesa de
fritos comun aseada y arreglada y la mayoria de las personas que estan en los barrios en su

alrededor saben su existencia. Abierto: 5-9pm

Figura 3. Fritanguero Figura 4. Figura 5. Empanadas
amasando Establecimiento

Nota: fotografias propias.

Parada 2 Santa Lucia: cra 70#31-1 tiene mas de 51 afios y tiene un puesto grande de
fritos, venden aqui lo que es el bofe, chicharrén, tripa, oreja de cerdo, bufiuelo de frijol, patacon
con queso, arepa de huevo, carimafola, empanada, quibbe. Es relevante por su antigliedad mas de
51 afos y la mayoria de las personas que estan en los barrios a su alrededor saben su existencia y

los turistas también saben su existencia. Abierto: 5-7pm.

Figura 6. Fritos Figura 7.Fritangueros Figura 8. Establecimiento

Nota: fotografias propias.
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Parada 3 Manga: cra 17#24b2, su nombre es frip tiene 10 afios y tiene un puesto grande,
que vende fritos, arepa dulce, quibbe, arepa huevo, papa rellena, carimafiola, empanadas y la
salsa mas famosa de ahi es la picante con aji. Es relevante por la mayoria de las personas que
saben su existencia y los turistas, ademas este puesto lleva directamente al centro donde pueden
caminar y conocer. Abierto de 7 -9pm.

https://www.instagram.com/frip fritostipicos/?igshid=YmMyMTA2M2Y =

Figura 9. Fritanguera Figura 10. Carimariolas Figura 11. Papa rellena

Nota: fotografias propias.

Parada 4 Palito de caucho: diagonal a la torre del reloj, tiene mas de 30 afios, es un
puesto pequefio, una caseta, lo que es mas famoso es su patacén con queso, pero venden arepa de
huevo, carimafola, empanadas. Es relevante porque es importante y al terminar podran conocer
el centro historico, ademas las personas saben su existencia y su importancia. Abierto de 7-7pm

Figura 12. Patacon Figura 13. Fritos Figura 14. Estacion de fritos

Nota: Fotografias propias.


https://www.instagram.com/frip_fritostipicos/?igshid=YmMyMTA2M2Y=
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Parada final Fernandez de Madrid: es un puesto pequefio, con todos los fritos,
carimafiola, empanadas, quibbe, arepa de huevo, y lo que caracteriza este lugar son los deditos y
bufiuelos. Es relevante porque después pueden caminar y conocer el centro histérico. Abierto 7 -

spm.

Figura 15. Establecimiento Figura 16. Comensales Figura 17. Fritanguero

Nota: fotografias propias.

En esta ruta gastrondmica se resaltaron los cinco lugares que siguieran un orden y
recorrido corto y donde se pudiera encontrar variedad de fritos. Existen otros barrios como lo es
Pie de la popa, bomba del amparo, buenos aires, los corales, gaviotas, plaza de toros y piedra
Bolivar; donde se encuentran establecimientos de ventas de fritos y es importante mencionarlos.
4.3 resultados por categorias
4.3.1. patrimonio

Las tradiciones transmitidas de generacion en generacion, el valor representativo de las
fritangueras y de sus fritos, el sentido de pertenencia de los Cartageneros por estas preparaciones
concluye que esto es un legado que dia a dia ha venido creciendo y se ha fortalecido, haciendo
honor a ese lazo humano que tenemos en el mundo a esa herencia que deja mucho por que luchar,

resistir y resaltar.
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4.3.2. cultura

prevalece en el tiempo saberes, practicas y conocimientos propios de los lugares, la
comida es un claro ejemplo de esto, representa por medio de un plato o de un alimento un sin fin
de historias, de ejemplos de supervivencia y de expresiones afectivas en torno a la mesa. Esto
Ileva al crecimiento cultural a la representacion de lo mas importante de un lugar, su pueblo.
4.3.3. consumo

la experiencia que estos lugares brindan generan gran cantidad de personas en los lugares
de ventas de fritos, como se pudo observar en la visita a cada uno de ellos las ventas son
constantes, las fritangueras se ven la mayoria de tiempo preparando porque sus productos se
agotan rapidamente. Se considera que el consumo de estos productos es alto y genera ingreso y
crecimiento a la ciudad.
4.3.4. ruta

Cartagena es una potencia atractiva turistica, su variedad de gastronomia, la historia y el
sentido de pertenencia de sus habitantes engloba caracteristicas que son deber resaltarlos y
mostrarle al mundo su valor por medio de una ruta gastronomica que genere curiosidad y

motivacion de conocer esta ciudad a personas del pais y del mundo entero.
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5: Conclusiones y recomendaciones

Para culminar este proyecto se presentan las conclusiones a las que se llegaron de este
tema basados en los objetivos que resultaron de fijar el tema a tratar, la investigacion y el trabajo
de campo realizado. Con estas conclusiones surgen opiniones personales que se traducen a
recomendaciones con el fin de aportar la informacion obtenida en futuras investigaciones.

5.1. Conclusiones

Partiendo del trabajo de campo realizado en la ciudad de Cartagena por medio de
instrumentos como la observacion y la entrevista. Se puede visualizar el sentido de pertenencia de
los cartageneros hacia los fritos, para ellos son uno de los productos mas representativos y
enmarcan una historia de generaciones donde el rol de la mujer es el mas importante, las
fritangueras mas alla de ser las vendedoras son las portadoras de conocimiento y la mejor
representacion de resiliencia.

La venta de fritos genera oportunidades laborales, sustento econémico a muchas familias
y su consumo muestra el aumento de este negocio, aunque cabe resaltar que debido a la pandemia
del covid 19 y a la falta de ayuda gubernamental muchos establecimientos cerraron sus puertas al
publico. El frito mas vendido es la Arepa de huevo, seguido la carimafiola y la empanada, como
ingredientes principales se encuentra la masa de maiz, la carne molida y el queso, siempre se
acompafia con algo de beber como es la kola Roman caracteristica de la region.

Para mostrar toda esta riqueza cartagenera la mejor opcion que se opt6 fue la ruta
gastrondmica, en la cual se tuvo en cuenta aspectos como historia, preparaciones, lugares,

consumo, resaltando las personas que hacen posible estas preparaciones.
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5.2. Recomendaciones

Destacar las tradiciones gastronomicas con el fin de evitar la pérdida de representaciones
patrimoniales de Colombia. El apoyo por parte de los entes gubernamentales para incluir a todas
las fritangueras y crearles un lugar adecuado de trabajo es de suma importancia para el
crecimiento de la ciudad.

La importancia que debe tener la oficina de turismo incluyendo dentro de los folletos
informativos la ubicacién de las mesas de fritos mas reconocidas por la calidad y precio,

informacidn del festival del frito y el fomento de rutas o tours de fritos.
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ANexos

Anexo 1: Consentimiento informado
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA

FACULTAD DE CIENCIAS SOCIALES HUMANIDADES Y ARTES
PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA PARTICIPANTES EN INVESTIGACION

PROYECTO DE GRADO
LOS FRITOS, UNA TRADICION GASTRONOMICA CONVERTIDA EN LEGADO
CARTAGENERO.

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

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

Se informa que la participacién es absolutamente voluntaria e implica unos minutos de su tiempo
para responder a unas preguntas que el estudiante investigador realice de manera oral o escrita,
la conversacion se grabara de manera gue el estudiante pueda transcribir después las ideas que
usted haya expresado con el Unico fin de alimentar el estudio realizado con informacién relevante,
esta informacién serd confidencial y no se usara para ningun otro propésito fuera de los de esta
investigacion. Sus respuestas a la entrevista, el uso de imagenes y de videos seran codificadas

usando un nimero de identificacion y, por lo tanto, serdn anénimas.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier momento durante
su participacién en él. Igualmente, puede retirarse del proyecto en cualquier momento sin que
eso lo perjudigue en ninguna forma. Si alguna de las preguntas durante la entrevista le parecen

incbmodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al investigador o de no responderlas. De
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tener inquietudes sobre su participacion, puede contactar al teléfono 6436111 ext. 319

Universidad Autbnoma de Bucaramanga.

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

ningun tipo de beneficio.

Acepto la participacion en el proyecto de grado: LOS FRITOS, UNA TRADICION

GASTRONOMICA CONVERTIDA EN LEGADO CARTAGENERO.

Cuyo propdsito es promover los fritos tipicos de Cartagena, los conocimientos antiguos y las
técnicas para elaborarlos, con el fin de que propios y foraneos logren identificar la diversidad de

esta cultura gastronémica.

Nombre del Participante Firma del Participante Fecha

(en letras de imprenta)

Anexo 2: Instrumentos de recoleccion de informacion

GUIA DE OBSERVACION

FACTORES A OBSERVAR RESULTADO




Como es el lugar y las condiciones de trabajo de

las fritangueras.

Qué instrumentos y utensilios utilizan en su lugar

de trabajo.

Como se relacionan las fritangueras entre ellas.

Qué tipo de personas llegan a los puestos de las

fritangueras.

Qué comentarios hace la gente con respecto a la

ubicacion y el espacio.

Qué comentarios hace la gente con respecto a la

calidad del producto.

Con qué frecuencia venden las fritangueras sus

productos.

Anexo 3: Entrevista a turistas y extranjeros
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anexo 4: entrevista a turistas

— |
’ UNIYERSIDAD AUTONOMA DI: BUCARAMANGA
PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCIN
FROYECTO DE GRADO
Nombre: Nacionalidad:
Lugar: Celular:

Corren electronico:

T ER

Fecha:

iBé fritas ha consumida n sy vizita 2 cartagena ¥
1
iCuales han sido los frites que maz le han gustade? iCual ha zside o mejor experiencia comiendo Fribos?
2
iCual ha zide o mejor salsa para los Frites?
3
iEegin su experiencia, donde ha probado los mejores fritoz de Cartagena?
qd
iEabe algo del arigen o de la impartancia de laz fritaz cn Carkagena?
5
iCamo cree gue se pueden mejorar los puestos de los fritos?
£
il inkeresaria hacer una ruka gastrondmica de los Frikos en Carkagena? iPor que?
T




Anexo 5: entrevista a cartageneros

Lugar: Celular:

Correo electronico:

Fecha:

ITE
iEn qué barric de la cuidad hay médz puesto de Frikas®
1
iCual pienza que ez ol fribe mas reconecido de Cartagena?,iPor quet
2
i sabe sobre ¢l origen de loz Frikos?
g
ifabe como se preparan y qué bradiciones tienen?
4
iCres uzted que laz fritas nos reprezentan® iPar qué?
5
AE0E representa para usbed los Frites cartageneros?
G
iCual pusde ser un deberminants 2l hora de conzumir o de comprar los Ffritas?
T
iBui opina acerca del papel que kienen las Fritangueras®
=

ile parcce viable una ruka gastrondmica para pokencializar los Fritas en Carkagena® iGué incluiria®
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Anexo 6: entrevista a fritangueras

UNIVERSIDAD AUTONOMA DE BUCARAMANGA

b PROGRAMA DE GASTRONOMIA Y ALTA COCINA
a PROYECTO DE GRADO

Nombre: C.C.

Direccion del local: Celular:

Correo electronico:

Fecha:

Tevt [

éCuales son los fritos que usted realiza?

Buiiuelo de maiz Buiuelo de |
1 |ArepaconHuevo Carimadola nuevo Frijol Empanada
|Arepa dulce Papa Rellena Patacon Vende cerdo |\ﬁi¢ons
Otro, cual?
¢Cudles son los principales ingredi que suelen usar para cada tipo de fritos?
2
£Que le inspiro en este oficio de los fritos?
3
A éCuantos afios tiene en este oficio?
0-5 afos | Is10 | fioas | [is20 | ET) 1)
¢Qué importancia tiene este trabajo para usted y su familia?
s
£Qué tradiciones y técnicas tiena con relacion a la elaboracion de los fritos?
3
7 ile gusta lo que hace?

Si I IN° I I:‘Pofﬂui?ilun buen trabajo
o |éDondeadquiere los ingredientes principales?
Mearcado Supermercado I'ﬁ!ndl | |Fropio | IDer.l:ull?l |

a éCudles son las s3lsas gue usted normalmente usa?
Picante I ISulro I IGun:lrﬂell | |Dlrl¢'CuiI?DucriblIISnlfu:oﬂ picanta

éUsted las prepara o las compra?

" Jrrapara I
i1 #Para fritar usted usa: gas, carbon o lefia?
Gas I I-Clrbon I Iuﬁa | |Carbony lefia | I

12 [éCudl essuhoraric de trabajo?
S-:00 am -12:00 pm| |1:00-7:00pm | |otro, cuai? | |5:00am-7pm
ECree que Cartagena ha crecido turisticamente teniendo a las fritangueras entre su legado?

13

£Que piensa que se puede hacer para dar a conocer los fritos en el exterior?

14

éle parece viable una ruta cartagenera para pontencializar los fritos y que recomendaciones tiene para |a ruta?

15

iQue elementos se deberian tener an cuenta al momentc de hacer la ruta gastrongmica?

16
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