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De la semilla a la mesa y para el mundo

Tal vez este libro no le sorprenda mucho, pero si le toca el corazon y tal vez
tome conciencia de su responsabilidad frente a las delicias culinarias y los
paisajes que estamos perdiendo, por culpa propia. Su hijo ;come rubas?
¢Nabos? ;Guatila, coyo, mamon, rellena de ahuyama? ; Torta de arracha?
JArepa corrida de sagu?, ;conoce donde se producen? ; Conoce la laguna
verde?, ;laguna negra? ;la capilla del humilladero?, entre otros hermosos
sitios turisticos del paisaje natural cobijado del espectacular clima.

Estd en nuestras manos el enorme compromiso, personal e institucional
para contribuir buscar identidad propia, con el propdsito de rescatar, pre-
servar, conservar nuestro patrimonio local regional, patrimonio de colom-
biano en pro de universalizar nuestra cultura y darla a conocer a muchas
personas que se encuentran a la espera de vivir nuevas experiencias.

Los invito a este viaje por la region oriente de Cundinamarca, por via te-
rrestre a 1 hora de Bogotd y 1.15 desde Villavicencio. Todo comenzé desde
el “municipio Cdqueza Cundinamarca capital del oriente Cundinamarca
conocida como “la capital del amor’, seguin su historia, Cdqueza como lo
menciona su himno, fue fundada por el Cacique Lorenzo Gaque y por el
oidor Luis Enriquez el 23 de octubre del ario 1600. Los primeros poblado-
res fueron los Guachipas, de la lengua Chibcha quiere decir cercado region
sin bosquie.

Visitar el principal icono de la region oriente la Basilica Menor de la Virgen
de la Inmaculada Concepcion, la historia de esta obra arquitecténica y de
estilo greco-romano se remonta al anio 1920, el 17 de diciembre de 1923
el vicario de la Arquidiocesis de Bogotd Monsenor Salustiano Gomez,
bendijo la primera piedra iniciando la construccion de los 13 anos mds
tarde seria la hermosa catedral, declarada patrimonio histdrico del depar-
tamento”. Fuente portafolio turistico, alcaldia de Cdqueza direccion de cul-
turay turismo, por una gestion diferente 2016-2019. Alcalde Guillermo
Gutiérrez Cruz.

Tal vez se tenga que decir mucho mds de lo que puedo ahora, sin embargo,
el contacto amable, al estrechar su mano cdlida vy firme, mientras lo
miran directamente a los ojos, es el primer recuerdo de trabajador cam-
pesino del municipio, su gente es hospitalaria y generosa con sus visitantes,
estos momentos de la verdad han sido el mayor motivo que genera con-
fianza vy se convierte en el motor inspirador para conocer, aprender desde
su conocimiento la tradicional oral al trasmitir sin egoismos sus saberes an-
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cestrales, sus competencias las han adquirido de manera empirica del hacer
diario en sus labores del campo, la agricultura base fundamental en su
propia gastronomia, lo hacen de manera natural, los abuelos le enserian a
sus hijos y nietos los secretos de la cocina, sin prejuicios sociales, con mucho
orgullo de sus familias caquencenos , tradicion ancestral de su exquisita
gastronomia local, fuente principal econdmica; los amasijos de productos
de harina de saguy de maiz “ Arepa corrida”, la rellena o morcilla de cerdo
a base de ahuyama, el arroz tapao entre otros...

En buena hora nos une el origen de ser cundinamarqueses y también tener
ascendencia de familia de origen campesina que nos lleva a recordar estar
interactuado con nuestros propios abuelos y padres. Sabios de tradicion
que tenemos que valorar y reconocerles en vida todo su conocimiento y
ejemplo, hoy en manos de pocos y que es el objetivo de esta investigacion:
Rescatar las recetas tradicionales y/o ancestrales junto con sus saberes y
sabores de la provincia del oriente de Cundinamarca, para garantizar la
seguridad alimentaria en el territorio, mejorando las condiciones de vida
de los pobladores locales, aumentando el conocimiento de los aprendices
delas dreas de gastronomia, turismo y hoteleria del proyecto titulo “recu-
peracion de la memoria de las recetas tradicionales y ancestrales, su aplica-
cion en las nuevas tendencias gastronémicas, la seguridad alimentaria del
departamento de Cundinamarca (provincia de oriente) y el fortalecimiento
del turismo experiencial”.

Poder tener el placer de observar toda la trazabilidad desde el origen de la
siembra, seguimiento al cultivo, su cosecha, manejo de pos cosecha 'y pasar
a ver el proceso de cocinar el alimento en la vereda, luego multiplicado en
laboratorio SENNOVA vy cocinas del SENA, Centro Nacional de Hoteleria,
Turismo y Alimentos de Bogotd D.C.

Visitar la capital de la provincia del oriente de Cundinamarca y sus alrede-
dores, fue una experiencia Unica de los semilleros de investigacion, instruc-
tores investigadores SENA SENNOVA y en mi caso personal como lider
SENNOVA, haber participado en apoyo y el seguimiento de las actividades
del proyecto.
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Es importante reconocer que el mayor aprendizaje diario en este proyecto
es el instructor investigador, los aportes mds relevantes son para nuestros
semilleros aprendices SENA-SENNOVA, a quienes con este ejercicio apli-
cado estdn en capacidad de multiplicar este patrimonio cultural gastro-
noémico y turistico de la region oriente de Cundinamarcay a partir de ahi
promover la creatividad e innovacion al aprovechar el arte de la cocina, en
la creacion de propuestas gastrondémicas y nuevas rutas turisticas, aplicar
su técnicas aprendidas en SENA -SENNOVA. El reto ahora consiste en
proponer y hacer su propia obra de arte en la gastronomia, en el turismo
conservando la cultura de identidad propia de cada region patrimonio
colombiano, aprovechando las ventajas comparativas, crear valor agregado
y crear estrategias de ventaja competitiva, dinamizando la economia crea-
tiva, hoy llamada economia naranja, que seguramente beneficia y mejora la
calidad de vida de la poblacion.

Dr. Luis Felipe Triana Casallas.

PhD en Educacion UNAP

Lider SENNOVA-SENA (2019),

Centro Nacional de Hoteleria Turistico yAlimentos
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| Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, a
través del Sistema de investigacién Desarrollo
Tecnologico e Innovacion SENNOVA v sus estra-

tegias para el fortalecimiento de los estandares
de calidad y pertinencia por medio de la investi-
gacion en todos los niveles, se ha dado a la tarea
de motivar a los grupos inquietos en todo lo rela-
cionado conla busqueday la generacion de nuevo
conocimiento dentro de la entidad.

Hace unos anos, los procesos de investigacion
se encontraban lejos del alcance de la mayoria
por motivos académicos, econdmicos vy disposi-
cion de tiempo, pero gracias a la globalizacion y
las tendencias de apertura internacionales surge
la necesidad de incentivar la participacion de las
personas en ésta tarea. Realmente existe mucho
conocimiento nuevo por aportar desde diversas
areas enfocando este caso en la Cocina Colom-
biana, se siente la necesidad de realizar un resca-
te, pero ;qué?, las recetas ;De donde?, al interior
de las familias que se encuentran ocultas y que no
sabemos ;por qué?, ;nos da miedo mostrarlas a
nosotros mismos vy al mundo?

El departamento de Cundinamarcano es la excep-
cion, adicionalmente existen otras problematicas,
entre ellas el hecho de contar con una minima
documentacion del departamento, razon por la
cual se evidencia que la cultura gastronémica sea
conocida solo superficialmente, predominando

12 INTRODUCCION

la cocina santaferefa como punto central de una
extensa region, cabe senalar que se referencian
unos municipios que forman parte de la riqueza
culinaria, sin desconocer el fendmeno de despla-
zamiento que desde siempre ha existido y que de-
riva en la migraciony establecimiento de muchas
recetas en diferentes zonas geograficas.

La provincia de Oriente del departamento de
Cundinamarca cuenta con una ubicacion estra-
tégica, gracias a la diversidad de sus climas apor-
ta una riqueza, natural, cultural y agricola como
también personas muy importantes en la posicién
de la gastronomia autdctona, a quienes denomi-
naremos a partir de éste momento Portadoras de
Tradicion, mujeres de origen campesino gue por
muchas circunstancias de la vida no han tenido el
privilegio de ir a una academia a recibir conoci-
mientos de “expertos’, pero que con su sabiduria
deben ser ellas quienes transmitan los conoci-
mientos a los “expertos”.

Otra ventaja de esta provincia es la existencia de
una gran variedad de productos, semillas y frutas,
las cuales tristemente se encuentran en via de
extinciéon por el fenomeno de la poca demanda y
la necesidad de los campesinos de producir co-
sechas mas rapidas, razon por la cual uno de los
objetivos presentados en el proyecto de investi-
gacion, fue larecuperacion de semillas que alin se
pueden salvar y caracterizar para luego donarlas

De la semilla a la mesa y para el mundo



a agricultores que apoyen en la produccion, el in-
ventariadoy lacreacion de huertas caseras, con el
fin de obtener el producto agricola, multiplicarlo

entre los pobladores de la provincia que se quie-
ran unir a este proceso de conservaciéon de forma
regalada para poder recuperar la culinaria ances-
tral predominante enla zona.

Dichos productos agricolas considerados casi
extintos y que gracias a la investigacion realiza-
da se lograron recuperar en un numero de once
(11) son: Sagu, Arrayan, Malanga, Malangay, Coyo
blanco con morado, Coyo amarillo con morado,
Manguzan, Caimitos, Nisperos, Frijol Baluy vy Be-
juco Batata, entre otros.

La importancia de preservar la cocina tradicional
como un patrimonio de la humanidad, se refleja
en la necesidad de proteger junto con ella todos
esos instrumentos que permiten a cada plato exis-
tir por esta razén ha adquirido un reconocimiento
a nivel internacional como se detalla a continua-
cion:

Las culturas alimentarias constituyen de ahora en
adelante un nuevo paradigma patrimonial, participe
de la “efervescencia” (Quintero 2005) introducida por
la Convencién para la salvaguardia del patrimonio
cultural inmaterial (UNESCO 2003), debido a su
relacién estrecha con las nociones de cultura - en su

De la semilla a la mesa y para el mundo

sentido antropoldgico - de memoria y de identidad.
Matta (2012).

La practica de rescate en la cocina ancestral per-
mite generar una propuesta en la Nueva Cocina
Colombiana haciendo uso de técnicas modernas
en la elaboracion e implementacién de tecnologia
que contribuya en la Seguridad Alimentaria den-
tro de comunidades en las provincias de Cundi-
namarca, desencadenando un fortalecimiento ala
cadena de valor asociada al turismo.

EI SENA ha influenciado en el desarrollo turistico
de la region, debido al impacto generado dentro
de los procesos formativos; a través de la capa-
citacion y orientacion de los pobladores de la re-
gion, con el fin de beneficiar e impulsar el sector
economico y productivo.

Con relacion a lo expuesto, el presente proyecto
se enfoca en la recuperacion de recetas, uten-
silios y el legado de las costumbres alimentarias
de la Provincia “Oriente” de Cundinamarca la
cual ha sido fundamental y ha realizado grandes
aportes a la cocina colombiana. Asi las cosas, este
proyecto pretende continuar y ampliar el proce-
so de recuperacion de las tradiciones culinarias y
redescubrir todo lo que se encuentra oculto en el
interior de las familias del departamento de Cun-
dinamarca.

INTRODUCCION 13









I—a presente investigacion aplicada se realizod
con el fin de recuperar productos endémicos,
recetas y menus tradicionales y/o ancestrales de
la Provincia Oriente de Cundinamarca, este pro-
ceso se realizé durante el ano 2019, enmarcado
en la busqueda de la conservacion de las tradicio-
nes y costumbres culinarias ancestrales vy la pre-
servacion de productos endémicos de la Provincia
Oriente de Cundinamarca.

Este proyecto se orienta a recuperar los produc-
tos agricolas tradicionales y/o ancestrales (frutas,
hortalizas, hierbas, tubérculos y semillas) de la
Provincia de Oriente del departamento de Cun-
dinamarca; en el desarrollo del trabajo de campo
por observacién directa e informacion de fuentes
primarias se percibe, que se encuentran en via de
extincion o en peligro de desaparecer de la cul-
tura gastrondmica y seguridad alimentaria local,
para luego ser aprovechados como fortaleza pa-
trimonial permitiendo ser un destino turistico por
excelencia.

Con la apertura a un mundo globalizado resulta
importante cuidar vy rescatar las culturas propias
y laidentidad cultural de los pueblos, para de esta
manera abrirse a los turistas que se encuentran
en busqueda de nuevas experiencias, con el pro-
posito de promocionar y realzar su identidad, adi-
cionalmente generando ingresos que le permitan
a los pobladores obtener su sustento a través de
la defensa de su identidad.

Razén por la cual este proyecto presenta la legis-
laturay las teorias que demuestran laimportancia

de la preservacion de la identidad cultural de las
regiones, permitiendo a los pobladores defender
y expresar su identidad cultural por medio de la
promocion de sus costumbres sociales y culina-
rias.

Esta investigacion se encuentra en el marco de la
Convencidn para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial (UNESCO, 2003), resaltando
la pertinencia de esta investigacién con la defini-
cion:

“Patrimonio Cultural Inmaterial” los usos, represen-
taciones, expresiones, conocimientos y técnicas-junto
con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios
culturales que les son inherentes-que las comuni-
dades, los grupos vy en algunos casos los individuos
reconozcan como parte integrante de su patrimonio
cultural. (p.2).

Siendo esta definicion la que permite identificar
claramente los requisitos que se deben considerar
dentro de las técnicas artesanales tradicionales y
los usos sociales, rituales y actos festivos; parare-
conocer algo como Patrimonio Cultural. Dentro
de este proyecto se resaltan las demostraciones
culinarias y los productos agricolas como el Patri-
monio Cultural Inmaterial de la Provincia Oriente
de Cundinamarca.

A su vez se definen los Derechos Culturales a
los cuales tiene acceso toda persona a partir del
Pacto Internacional de Derechos Econémicos,
Sociales y Culturales PIDESC (1966) y el Proto-
colo adicional a la Convencion americana sobre

P2 Convencion para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial 2003. Articulo 2: Definiciones. A los
efectos de la presente Convencion, 1. Se entiende por “patrimonio cultural inmaterial”.

16 MARCO LEGAL
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Derechos Humanos en materia de Derechos Eco-
nomicos, Sociales y Culturales “Protocolo de San
Salvador” (1988):

a) Participar enla vida cultural;

b) Gozar de los beneficios del progreso cientifico
y de sus aplicaciones; y

c) Beneficiarse de la proteccion de los intereses
morales y materiales que le correspondan por
razon de las producciones cientificas, literarias o
artisticas de que sea autora. (art.14).

Constitucion Politica de Colombia de 1991
promulga la importancia de la cultura en sus nu-
merosas expresiones como base de la ciudadania.
Reconociendo y protegiendo la diversidad étnica
y cultural de la Nacién a partir de la promocion de
las diversas muestras culturales en sus articulos
7,8,61,70y71. Evidenciando laimportancia que
daelestado alaidentidad cultural como mediado-
ra de las diferentes culturas que convergen den-
tro del territorio colombiano.

A través del Decreto 2941 de 2009: “Modifica
la Ley 1185 de 2008, en lo correspondiente al
Patrimonio Cultural de la Nacién de naturaleza
inmaterial”.

‘Fomento del Patrimonio Cultural Inmaterial. En
consonancia con la Ley 397 de 1997, modificada por
laLey 1185 de 2008 y dentro de los limites, pardme-
tros y procedimientos alli establecidos, las entidades
que integran el Sistema Nacional de Patrimonio Cul-
tural tienen la responsabilidad de fomentar la salva-
guardia, sostenibilidad y divulgacién del Patrimonio
Cultural Inmaterial con el propdsito de que este sirva
como testimonio de la identidad cultural nacional en

De la semilla a la mesa y para el mundo

el presente y en el futuro. Para el efecto, las entidades
estatales de conformidad con sus facultades legales
podrdn 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 coordinacién con sus entidades adscri-
tas, entidades territoriales y las instancias del Sistema
Nacional de Patrimonio Cultural, apoyard las iniciati-
vas comunitarias de documentacion, investigacion y
revitalizacion de estas manifestaciones, y los progra-
mas de fomento legalmente facultados” (art.4).

Dando especial importancia a la produccion tradi-
cional y la cultura culinaria como muestras repre-
sentativas de la identidad de los pueblos, siendo
estos los campos que més se evidencian dentro
de la promulgacion y preservacion cultural inma-
terial.

La Politica de Turismo Cultural, busca lograr que
Colombiaseaun paisreconocido como destino tu-
ristico, utilizando para esto la diversidad y riqueza
cultural como herramientas de atraccion para los
turistas nacionales y extranjeros, teniendo como
finimpulsar el desarrollo de las comunidades vy di-
ferentes regiones del pais; razon por la cual el pre-
sente proyecto sigue la linea del siguiente objeti-
vo especifico: “Posicionar rutas y regiones, como
productos turistico-culturales, a través de las cua-
les se permita el intercambio y reconocimiento de
los colombianos, con su identidad y patrimonio
(turismo cultural doméstico)” (Mincultura, 2010;
p.410); siendo este objetivo el que apoya el desa-
rrollo de diversas rutas dentro de las regiones y
fueradeellas, con el finde lograr dar a conocer los
productos culturales que componen cada una de
estas. Apoyando el intercambioy reconocimiento
de los saberes culturales propios de cada region.
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La Politica para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
entre sus principios considera que: “la politica que el patrimonio cul-
tural inmaterial debe ser salvaguardado por sus valores intrinsecos
como parte de la integridad social y el bienestar de las comunidades,
colectividades sociales, y de la nacion” (Mincultura, 2010; p.267),
siendo importante rescatar todas las manifestaciones culturales y lo-
grar recuperara aquellas que se encuentran en peligro de extinguirse
por quedar en el olvido.

Parte del saber que expresa la cultura en cuanto a la preparacion de
alimentos tradicionales como identidad de los pueblos y comunidades
en Colombia se valoray protege bajo la “Politica para el conocimien-
to, la salvaguardia y el fomento de la alimentacién y las cocinas
tradicionales de Colombia 2012”, MinCultura:

“‘Para entender las bases culturales, sociales, ambientales y econémicas

de las cocinas tradicionales, es importante comprender la existencia de los
sistemas culinarios, los cudles son procesos constantes que mantienen las
relaciones de las cocinas tradicionales y sus portadores. Comienzan desde
la disposicion y obtencion de los recursos naturales, hasta las diferentes
formas culturales de preparacion y consumo de los alimentos, pues en las
regiones colombianas, las cocinas se acomparian de musica, juegos, rituales,
sistemas de salud y enfermedades, etc”

Se reconocen y amparan los derechos de autor, dando especial reco-
nocimiento a portadores de tradicion por medio de citacion en iméage-
nes (fotografias y grabacion en videos), redaccion y entrevista trans-
formadas en textos. Para su cumplimiento se exige el consentimiento
informado con el fin de ser incluidos en las publicaciones.

18 MARCOLEGAL
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Tipo de Investigacion

Este trabajo investigativo, de corte cualitativo, se realiza desde la
perspectiva latinoamericana de Fals Borda de Investigacion Accion
Participativa, considerando la participacion de las portadoras de tra-
diciény delos campesinos dentro de todas las acciones participativas
(Mingas), realizadas durante todo el proceso, las cuales permitieron
lograr conocer y recuperar recetas que solo se mantenian en el seno
de las familias y que se encontraban enriesgo de desaparecer al care-
cer de un registro escrito de estas.

Apartir de esta problematica, Orlando Fals Borda (1991) sugiere que
‘es necesario descubrir una base para entender los vinculos que exis-
tenentre el desarrollo del pensamiento cientifico, el contexto cultural
y la estructura de poder de la sociedad” (p3), razén por la cual a partir
de las Mingas (acciones participativas) realizadas con los pobladores
de la provincia, entrevistas y conversaciones, se logré que las porta-
doras de tradicion compartieran sus conocimientos y también se les
presentaron nuevas formas de presentar estos platos de la mano de
las nuevas tendencias gastrondomicas, realizando una intervencion
que les permitird estar mas preparadas frente a una nueva forma de
promover los alimentos que los identifican.

P3 Fals Borda de Investigacion Accion Participativa,

20 MARCOMETODOLOGICO
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El diseno del presente proyecto pertenece al de una investigacion
cualitativa de tipo exploratorio, en concordancia con la linea y objeti-
vos planteados; se define de esta manera porque se examinaron, pro-
veen detalles y caracteristicas sobre el objeto seleccionado para de-
sarrollar esta investigacion, que tiene por objetivo recuperar recetas,
utensilios y el legado de las costumbres alimentarias de la Provincia
‘Oriente” de Cundinamarca.

Un estudio exploratorio es aquel “que se realiza cuando el objetivo
es examinar un tema o problema de investigacion poco estudiado, del
cual se tienen muchas dudas o no se ha abordado antes” (Sampieri
et al., 2014). Con esta propuesta se permite facilitar el acceso a las
recetas y lugares turisticos de la provincia para conocer la riqueza
ambiental y culinaria, demostrando que es un tema con baja riguro-
sidad cientifica en los estudios realizados en la region, reforzando la
concepcion del estudio exploratorio como: “... la revisiéon de la litera-
tura reveld que tan solo hay gufas no investigadas e ideas vagamente
relacionadas con el problema de estudio, o bien, si deseamos indagar
sobre temas y dreas desde nuevas perspectivas” (Sampieri, 2014).

Apartir de estadefinicion, enel presente proyecto de investigacion se
observa las caracteristicas que definen un estudio exploratorio, iden-
tificando los referentes y elementos que permiten lograr la recupera-
cion de aspectos culturales de la provincia.

De la semilla a la mesa y para el mundo
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Diseno de la Investigacion

El disefo seleccionado para este proyecto fue el
diseno fenomenoldgico hermenéutico, el cual de
acuerdo con Creswell et al. (2007) y Van Manen
(1990):

‘Concentra en la interpretacion de la experiencia
humanay los “textos” de la vida. No sigue reglas
especificas, pero considera que es producto de la
interaccion dindmica entre las siguientes actividades
de indagacion: a) definir un fenémeno o problema de
investigacion (una preocupacion constante para el
investigador), b) estudiarlo y reflexionar sobre éste,

Definicidn fenémeno para
planteamiento del problema

Eﬁ,ﬂ?ﬁ;ﬁiﬁfgﬁﬁ: Wentibeation de s
dela regién) unidades de analisis
s
Generacion de las
categorias respecto
al fendmenao

g

Inmersion en el campo
(Busqueda de antecedentes)

Recoleccion de datos sobre las
experiencias (Diario de campo,
entrevista, grupo local)

Transcripcion de las
entrevistas
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c) descubrir categorias y temas esenciales del feno-
meno (lo que constituye la naturaleza de la expe-
riencia), d) describirlo y e) interpretarlo (mediando
diferentes significados aportados por los participan-
tes).” (Citado en Sampieri et al., 2014).

La metodologia que se utiliza para la recoleccion
de informacién desde las comunidades de la Pro-
vincia de Oriente del departamento de Cundina-
marca en Colombia, estd representada en los si-
guientes pasos:

Andalisis de las
experiencias

Triangulacion de la
informacion

Generacion de ; s
la propues ¢ documento final

Figura 1. Disefio de la investigacién

De la semilla a la mesa y para el mundo



En primer lugar, se analizaron diferentes provin-

cias del departamento de Cundinamarca, con el
objetivo de seleccionar una que presentara alto
impacto, razon por la cual, la provincia de Oriente
resalto al encontrarse en el camino hacia Villavi-
cencioy ser de obligatorio recorrido.

A continuacion, se seleccionaron las portadoras
de tradicion, se realizé de acuerdo con lainforma-
cion suministrada por la poblacién, sobre quienes
eran las personas que posefan el conocimiento
sobre la preparacion de alimentos a base de estos
productos agricolas y los campesinos dispuestos
a trabajar dentro del proyecto voluntariamente,
dando su autorizaciéon al uso de informacién e
imagenes que se produjeron durante todo el pro-
ceso investigativo.

Luego, se realizaron salidas de campo para la ob-
servacion del contexto vy recoleccion de informa-
cion. Se identifican las ventajas vy caracteristicas,
de los frutos y semillas endémicos de la provincia,
para la posterior creacion de huertas que permi-

De la semilla a la mesa y para el mundo

tan su rescate; se realizo la recopilacion de datos
durante este proceso, por medio de entrevistas,
Mingasy diarios de campo en los cuales los apren-
dices del semillero vy las instructoras investigado-
ras tomaron notas de acuerdo con las actividades
realizadas.

A partir del trabajo de campo, surgieron las cate-
gorias de analisis en la cuales se realizé este libro,
resultando Cocina Ancestral, Sitios turisticos y
productos endémicos.

Tomando estas categorias como base para lograr
obtener unavision global, se logrd obtener una vi-
sion global, la cual permitio realizar el analisis de
la informacioén recolectada en los pasos previos,
para hallar las convergencias vy divergencias exis-
tentes dentro de la informacion.

De esta forma, se pudo realizar la propuesta que
corresponde a la creacion de circuitos turisticos
que permitan disfrutar de la comida tradicional de
la provincia de oriente de Cundinamarca.
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P 56

a Republica de Colombia se encuentra ubicada en el noroccidente

de Sur Ameérica, organizada politicamente en 32 departamentos
descentralizados, su capital es Bogotd, Distrito Capital, que también
es la sede del Gobierno Nacional (Constituciéon Politica de Colombia
1991, art.1).

Cundinamarca se encuentra ubicado en el centro del pais y es cuna
de Bogotd, ciudad capital; ocupa el tercer lugar en poblacion (DANE,
2005), en referencia a la cantidad total de habitantes del pais. Se en-
cuentra dividido politicamente en 15 provincias, que facilitan su ges-
tion administrativa (Gobernacion de Cundinamarca, 2017): Almei-
das, Alto Magdalena, Bajo Magdalena, Gualiva, Guavio, Magdalena
Centro, Medina, Oriente, Rionegro, Sabana Centro, Sabana Occiden-
te, Soacha, Sumapaz, Tequendamay Ubaté.

Para el desarrollo de este proyecto se seleccion¢ la Provincia Orien-
te, por el hecho de ser paso obligado hacia el departamento del Meta
y su capital Villavicencio, facilitando la dinamizacion de la economia
entre ambos departamentos. Es una region prospera por su agricul-
tura, contribuyendo a la despensa agricola que ingresa a la capital del
pais, este tema se ha manejado durante décadas aportando al fortale-
cimiento de la economia interna de la zona y la nacion. Desde sus ini-
cios la provincia se ha caracterizado por proveer a los pobladores de
una serie de productos nativos, los cuales garantizaban la seguridad
alimentaria delaregién, pero que hanido desapareciendo lentamen-
te por el efecto demanda-oferta, teniendo como consecuencia que
en el siglo XXI, estos son considerados productos agricolas extintos
a consecuencia del bajo consumo vy el olvido de su utilizacion como

26 REGION SELECCIONADA
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ingrediente dentro de las preparaciones hogarenas, sumado a esto,

la merma en la siembra, recolecciony venta de los mismos, razén que
disminuye la comercializacion y el buen manejo econdémico en la pro-
vincia, manifestado en el Anexo 3.3 Diagnostico del Departamento
Cundinamarca, 2015.

Esta provincia cuenta con un amplio conocimiento ancestral culina-
rio, el cual reposa en tradiciones que datan del siglo XVII y han sido
transmitidas de forma oral al interior de las familias, sobreviviendo
por medio de portadores de tradicion.

Partiendo de estos argumentos, se hace notoria la necesidad de re-
cuperar las semillas de productos ancestrales y/o tradicionales endé-
micos de laregién, incentivar su cultivo y produccion, fomentar el uso
de recetas culinarias en preparaciones tradicionales, enfocandose en
aquellas producidas en el Municipio de Caqueza por ser Unicas, espe-
ciales y diferenciadoras, convirtiéndolas en punto de referencia de la
provincia, por no encontrarse en los otros nueve municipios que con-
formanla provincia, adicionalmente es el lugar que alberga una mayor
cantidad de portadores de tradicion.

La transmision de este conocimiento culinario a la comunidad local,
regional, nacional e internacional permite que, a través de platos con
identidad culinaria, se garantice la seguridad alimentaria de la comu-
nidad (FAQO, 2014) vy a su vez se reconozca a la Provincia de Oriente
en Cundinamarca como destino turistico gastrondmico, con vivencias
Unicas por medio de circuitos turisticos que faciliten el desplazamien-
toy reconocimiento de la region.

De la semilla a la mesa y para el mundo
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Cerca de las llanuras que rodean a la ciudad de Bogotd, aproxi-
madamente a 40 minutos, cruzando los cerros se encuentra la
Cordillera Oriental, rodeada de montanas y descensos cubiertos de

bosques, se ubica la Provincia de Oriente, la cual es reconocida por
ser unade las 15 provincias de Cundinamarca, se destaca por los cla-
ros paisajes, razon por la cual los habitantes prefieren la comodidad
de la sabana para sus paseos y sus casas de campo; la capital de esta
belleza natural es el municipio de Caqueza, nombre proveniente de
los muiscas, cuyo significado es “Region sin bosques”.

En este lugar se destacan sitios turisticos como El Alto de la Virgen,
La Cueva del Tigre, El Teatro Municipal entre otros; adicionalmente,
ésta provincia estd conformada por otros 14 municipios; entre los
cuales se destaca Fomeque, el cual cuenta con parques naturales, las
Aguas de Guane, los Rios Blancoy Negro, entre otros sitios turisticos;
el municipio de Choachi se encuentra ubicado pasando los cerros de
Monserratey Guadalupe, destacando sus termales, el Parque Natural
del Verjon, y otros atractivos de igual o misma importancia. Todos los
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De la semilla a la mesa y para el mundo



‘v

-

municipios de la provincia se destacan por poseer un atractivo carac-
teristico que es conocer sus historias, las cuales son impulsoras para
su economiay turismo.

En esta region los niveles de desarrollo social y cultural poseen un
bajo rendimiento frente a otras zonas del departamento de Cundi-
namarca (Anexo 3.3 Diagndstico del Departamento Cundinamarca,
2015) en donde se reflejan los niveles de educaciéon vy su proyeccion
hacia la realizacion de estudios avanzados como es la profesionaliza-
cion.

Los aspectos positivos de esta provincia se encuentran en el area
agropecuariay sus diferentes facultades rurales, esto a partir del tra-
bajo realizado por medio del campesinado, quienes se encuentran en-
cargados y dedicados a realizar cultivos permanentes y transitorios,
destacando el cultivo y la cosecha de una gran variedad de alimentos
tales como la papa, el maiz, la arveja y el tomate, los cuales son utili-
zados comUnmente para la preparacion cotidiana de sopas y cocidos
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tradicionales; de igual manera sucede con el sagu, producto que se

ha implementado en la elaboracion de panes y pasa bocas, por Ultimo
pero no menos importante el café.

De esta forma, se resaltan algunos de los platos representativos de
cada unode los municipios de esta provincia, se pueden encontrar las
arepas representativas de Fomeque, la torta de pladtano de Guayabe-
tal entre otras. Los platos gastrondmicos suelen ser méas reconocidos
por medio de las ferias y fiestas en los pueblos, las cuales disfrutan y
atraen alos visitantes de diferentes regiones, quienes logran llegar al
pasar los dias del ano, disfrutando de los mejores espectaculos musi-
cales vy culturales, adicionalmente de deportes tradicionales, fiestas
religiosas y juegos pirotécnicos que se presentan en las calles de los
poblados, parques y desde las casas de cada uno de los habitantes de
este municipio.

Elvalor artistico que posee cada uno de los municipios de la provincia
se ve representado por los artesanos especializados quienes realizan

32 DESCRIPCION E HISTORIA DE LA PROVINCIA
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diferentes tipos de manualidades en diversos materiales, como la ma-
dera representado en estatuas y detallitos de recuerdo o lana virgen

implementada en larealizacion de tejidos, del mismo modo se pueden
hacer munequitas a partir de la corteza de la mazorca, cerdmicas y
prendas de crin o cuero de caballo.

La provincia de oriente en Cundinamarca atrae a locales y extranje-
ros por la belleza de sus paisajes naturales, la arquitectura tradicio-
nal y representativa en cada municipio demostrando su historia en
el transcurrir del tiempo, sus fiestas y tradiciones populares caracte-
risticas propias del vivir y sentir de las comunidades, el calor de sus
habitantes percibido por el amor, cordialidad y respeto entre ellos y
hacia los demas, la riqueza de su cultura culinaria basada en produc-
tos agricolas de la region, cultivados con procedimientos y técnicas
tradicionales permitiendo aflorar la identidad cultural representativa
de este territorioy motivo de viaje para los turistas.
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EI departamento de Cundinamarca debido a
su gran extension cuenta con una topografia

variada, situacion que permite a los viajeros en-
contrar diversos climas, consintiendo el desplaza-
miento de las personas en busqueda de descanso
y recreacion de forma individual o grupal por la
posibilidad de sentir el aire puro, la multiplicidad
de colores otorgados por la naturaleza vy sus re-
presentativos en flora y fauna, logrando hacer
que se despliegue una serie de sensaciones Unicas
para quienes se animan a explorar estas tierras. La
Provincia de Oriente en Cundinamarca es una de
las regiones que cuenta con un alto transito vehi-
cular, dado que por el centro de esta provincia se
daelingreso al departamento del Metay puerta al
llano, favoreciendo a quienes se animan a visitarla
a conocer las costumbres y tradiciones que abra-
zan a su poblacion local.

La Provincia de Oriente es una tierra llena de ri-
queza y tradicion cultural, a consecuencia del
aprovechamiento de la tierra, reconociendo la
interaccion entre pobladores y naturaleza, faci-
litando la adaptacion, explotacion y arraigo a la
misma, transformando los saberes proporcio-
nados en ideas, frases y pensamientos dignos de
ser transmitidos de forma oral de generacion en
generacion y que hoy se reconoce como identi-
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dad cultural fortaleciendo la pertenencia social, la
continuaciony la sobrevivencia de la misma.

Los saberes culinarios de la provincia se han con-
servado por medio de portadores de tradicion,
estos fueron compartidos mediante actividades
de trabajo de campo denominadas mingas, en las
cualeslatradiciongiraalrededor de lapreparacion
de los platos con productos agricolas endémicos
ancestrales como protagonistas, junto a la graba-
cion de videos como registro del proceso. Dentro
de los saberes se recopild que para un habitante
local siempre se ha asimilado que la alimentacion
es basica para un buen crecimiento, desarrollo de
habilidades motrices y cognitivas, reconociendo
que el secreto para adquirirlo esta en los alimen-
tos, en su calidad y cantidad adecuada, para ello
eraindispensable sembrary recolectar dicha pro-
duccion, paraluego ser consumido de forma opor-
tunay permanente; hoy dia lo reconocemos como
seguridad alimentaria. (FAO, 2014)

La tradicion culinaria de tipo ancestral ha sido la
base costumbrista de la familia, siempre ha existi-
do un plato que identifica una fecha especial, una
reunion o integracion. El uso de productos agrico-
las endémicos cultivados tradicionalmente como
lo hacian los abuelos (sin insecticidas) y 100% or-
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ganicos en estas preparaciones permiten evocar

las reuniones familiares, junto con técnicas en la
elaboracion, secretos y presentaciones adecua-
das que agasajen el personaje o situacion mere-
cedora de la misma; es aqui donde se reconoce la
existencia de un plato a base de un producto ol-
vidado por su poca o escasa produccion como es
el caso de la sopa de piste, sopa de malanga, pollo
de campo con coyo, batido de arrayan y/o nispero
entre otros. Estas preparaciones han sido adquiri-
das también de forma oral por sus antepasados vy
la practica enla elaboracion se alcanzd por medio
de la observacion y experimentacion permitiendo
iry volver en el tiempo.

Las manifestaciones culturales que enrigquecen
el valor tradicional de los municipios estan repre-
sentadas en ferias, fiestas de San Juan, San Pedro,
temporadas de Semana Santay navidad, estas son
reconocidas por los portadores de tradicion como
“la costumbre era salir de la mano con los padres,
participar en el concurso de musica y disfrutar de
momentos sanos alrededor de grupos musicalesy
chirrinche (bebida fermentada)” segiin Don José
Ramiro Gutiérrez (miembro de la comunidad).
Lentamente se han perdido estas costumbres,
hoy dia son aclamados como parte de la identidad
cultural, la integracion de las familias y la convi-
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vencia sana, sin olvidar las muestras culinarias
complementarias que se ofrecian en estas festivi-
dades elaboradas en hornos de lefia como son los
amasijos, pan de sagl, mantecadas, pan de maiz,
arepas de maiz y colaciones.

Estas costumbres vy tradiciones fomentan el turis-
mo y mejoran la calidad de vida de los habitantes,
segln Marcela Duque “El rescate de las recetas
ancestrales es un primer gran paso para desarrollar
el turismo en la region. La transformacion de la gas-
tronomia de la region contribuye para atraer a las
personas y hacer que vuelvan otros, hay mucho que
mostrar, ademds de paisajes hermosos, es la comida

n

tradicional

Una reunién enmarcada por el colorido de las flores y
la fresca brisa, ambientada por el sonido de las cam-
panas y un clima cdlido se transforman en el momen-
to perfecto para el encuentro de varias generaciones
logrando la comunion de los conocimientos compar-
tidos. La conversacion de los hombres gira en torno
a la agricultura vy las diferentes formas de trabajar
los cultivos, por otro lado, las mujeres comparten sus
conocimientos que van desde la interaccién con los
animales hasta el amplio conocimiento de la cocina
caracteristica de su region.
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os olores, sabores, aromas hacen parte de la cotidianidad de los
habitantes de las provincias de Cundinamarca; esta region es cul-

tualmente digna representante de las cocinas tradicionales gracias a
su variedad de preparaciones de productos nativos y/o endémicos.

Para el logro de las preparaciones se requiere la recuperacion de los
productos agricolas con la ayuda de la comunidad vy los entes guber-
namentales sumado al gran conocimiento de custodios de semillas
ancestrales.

Por lo anterior esta investigacion hace referencia en algunos produc-
tos desconocidos por la poblacion colombiana, a consecuencia de la
baja demanda, los pobladores han dejado su produccion, alin se con-
servan en la memoria de cocineros tradicionales.

Segln, Bérardy Marchenay (1996), todo lo que la tierra produce des-

de diversas perspectivas dando una vision global de los productos lo-
cales y suvalor, especialmente en la cultura francesa, se les denomina
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Productos de la Tierra. Por lo tanto, el tema estudiado se ubica en

el contexto de la actualidad politica y econdmica, ya que este tipo de
alimentos cumple con un cierto nimero de intereses actuales en los
campos de la agriculturay el turismo.

Los productos que a continuacion se describen se encuentran casi ex-
tintos, motivo por el cual se ha hecho un exhaustivo trabajo con las
comunidades y custodios de la provincia con el fin de conseguir las
semillas, para luego ser entregadas a pobladores, quienes de forma
voluntaria se han vinculado al proyecto de investigacion aplicada con
eldanimo de ejecutar lasiembray cultivo de estas, fortaleciendo la pro-
duccion en la regién. Como incentivo de la resiembra de los produc-
tos se concertd con los pobladores locales, la donacion del 50% de
las semillas y el producto obtenido con el fin de multiplicar a través
del intercambio de bajos costos, criterios ecoldgicos y sostenibles de
conservacion e incremento de alimentos, fomentando la seguridad
alimentaria del departamento.

De la semilla a la mesa y para el mundo
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Los productos mencionados en el presente estudio son: Sagu, Arraya-

nes, Malanga, Malangay, Coyo blanco con morado, Coyo amarillo con
morado, Manguzan, Caimitos, Nisperos, Frijol Baluy, Bejuco Batata,
entre otros.

Unavez se ubicaron las semillas en las zonas rurales de la provincia se
vinculo un grupo de agricultores con deseos de participar en el proce-
so de siembra, cuidado y recoleccion de produccion; este grupo con-
formado por la Sefiora Mayra Santos (Finca Sién en la vereda Abas-
ticos), el Sefor Luis Carlos Céspedes (Granja La Maria en la vereda
Mercadillo 1), el SeAor José Ramiro Gutiérrez (Finca La Corralejaenla
vereda Tausuta ) y la Sefiora Olga Ortiz (Finca La Primavera en vere-
da Pantano de Carlo), se le hizo entrega de semillas de sagu, malanga,
chonque, coyo amarillo con morado, coyo blanco con morado, man-
guzan, frijol baluy, ahuyamilla y bejuco batata, manejando el proceso
de siembra vy cultivo con procedimientos técnicos y organicos con el
fin de garantizar una produccion sana y comestible con altos indices
nutricionales, contribuyendo al mejoramiento de la calidad del aire y
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haciendo uso de recursos naturales proporcionados por la misma tie-

rra como elementos basicos que se encuentran en los abonos.

Con el dnimo de identificar la variacion en la calidad en las cosechas,
se decidié ubicar cuatro (4) huertas caseras denominadas técnicas en
diferentes lugares de la provincia cerca al municipio de Caqueza, con
diferencias en los pisos térmicos vy en la acidez de |a tierra. También
se tuvo en cuenta la forma de manipular la tierra por parte de los cua-
tro agricultores, su conocimiento tradicional al momento de hacer los
surcos, distancia entre semillas y arado, sumado a esto la creencia de
temporada de siembra como lo son las fases de la luna y los dias de
lluvias. Todo supervisado por un ingeniero agronomo de la zona quien
con su conocimiento profesional sumo a las variables anteriores pro-
porcionando similitudes y a la vez diferencias entre cultivos.

En el inserto:

Figura 2. Mapa ubicacién de las huertas técnicas. Provincia de Oriente - Cundinamarca.

Figura 3. Cuadro Caracterizacion de productos agricolas endémicos rescatados, (Pérez, 2019)

a partir de Universidad de Antioquia. Banco de Objetos de Aprendizaje y de informacion.

De la semilla a la mesa y para el mundo

PRODUCTOS DE LATIERRA 43









ran parte delas tradiciones culinarias que so-

breviven en la provincia de oriente datan del
Siglo XVII, por medio de familias ancestrales re-
presentadas en matronas que transmitieron sus
recetas y preparaciones de forma oral de genera-
cion en generacion; hoy dia se conservan platos
representativos de algunas casas por ser utiliza-
dos en fechas especiales, como son la conmemo-
racion de cumpleanos, dias civicos y homenajes
religiosos. Algunos de estos secretos se compar-
ten conel departamento del Meta, por la cercania
del territorio, la similitud de productos agricolas
como el sagli entre otros, que posibilitan elaborar
con técnicas y procedimientos productos culna-
rios similares.

Estrategias

Entrevista en profundidad:;
Marrativa

Grupos de discusion
Mingas

De lo metodologico

Eneldesarrollode lainvestigacion se realizaron 3
ejercicios que permitieron llevar a cabo Acciones
Participativas (Mingas) con la comunidad, en don-
de se reencontro lo tradicional de dichas prepara-
ciones con los productos ancestrales que son ob-
jeto de rescate y que se mencionan en el capitulo
anterior. Gran sorpresa se presenta al reconocer
que aun existe en el seno de las familias el deseo
por obtener de forma facil y rapida los ingredien-
tes para la realizacion de esas preparaciones y lo-
grar volver a obtener platos como la arepa de laja,
amasijos a base de coyo y malanga, sopas y suda-
dos a base de sagU, coyo, chonque y malanga, sor-
betes de frutas silvestres como son los nisperos y
arrayanes, entre otras.

Categorias

Productos

Técnicas

Preparaciones

A lo empirico

Contexto geografico, histdrico y cultural

Figura 4. Metodologia IAP (Investigacion Accién Participativa), (Carrillo, 2019)
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El proceso de identificacion culinaria de la regién no sélo reposa en
lograr encontrar los ingredientes bdsicos que en su época eran los
promotores de la seguridad alimentaria local, junto con su variedad
de usos en preparaciones caseras tradicionales, sino también al po-
der mostrar al mundo que existe una representacion cultural propiay
tradicion de cocina, para ello, se decide intervenir esas preparaciones
con nuevas tendencias gastronémicas que apliquen a la economia na-
ranja cuyo eje central es la innovacion, en donde actuie la cocina mole-
cular, cocina sensorial, multiples fusiones, el minimalismoy la venta de
productos organicos 100%, sin dejar atras el uso de elementos tecno-
logicos que ayudan a la preservacion y conservacion de los productos
como son los métodos de liofilizado, deshidratado, ultra-congelado y
empacado al vacio.

Fotos 1y 2 (método deshidratado), Foto 3 (método empacado al vacio),
Foto 4 (técnica corte en laminilla para aplicar método de ultra-congelado)

Figura 5. Métodos de conservacioén de alimentos

A partir de los productos (arracacha, guatila, coyo amarillo con mo-
rado, coyo banco con morado, malanga, chonque, calabaza, batata de
bejuco, frijol balui, sagu, nispero, arrayan, manguzan y caimito de la
region), se logré recopilar preparaciones tradicionales cuya técnica
de elaboracién es casera y que alin se conservan en la memoria de
familias por su transmision via oral. Estas preparaciones son tortas,
coladas, hervidos, sudados, sopas, caldos, asados, envueltos, arepas,
almojabanas, panes, bebidas frias y calientes. A continuacion, se pre-
sentan las recetas para cada una de las elaboraciones:
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Sopas o entradas

Sopa delbolas
Meétodo de cocClonaEericlc

Utensilios: Olla, tabla de cortar, cuchillo, cucharén, molino o mixer

Cantidades

Ingredientes

Observaciones

A W N B

48

Maiz pelado 5003
Cuajada fresca 7508 Sin suero
Arvejas 250g ‘
Zanahoria 250 gramos
Costilla de res ahumada 1.5 kilos (3 libras)
Papa pastusa ‘ 500g
Papa criolla 6003
Cebolla junca 180g (2 ramas)
Comino 39(1 pizca)
Achiote (color) C/N al gusto
Sal 16g
Ajo 5 g(3dientes)
huevo 1Ud.

. Lavar el maiz y dejar en remojo.

. Cocinar maiz por 1 hora o hasta que estée blando.

. Dejar enfriar y moler hasta obtener una masa.

. En una olla colocar agua 3 litros para 10 porciones

y en ella cocinar la costilla hasta que ablande, se
adereza con sal, ajo, cebolla y cillantro.

. Cuando la costilla ya esté blanda agregar zanaho-

ria, arvejas, dejar cocinar por 5 minutos.

. Agregar las papas cortadas, el color o achiote si

lo desea.

CULINARIA ANCESTRAL

7.

8.

i La masa ya se consigue en las plazas de mercado

Cortada en dados pequerios
Cortada en trozos y si desea ahumada.

i Clara para armar bolas (no permite que se abran o rompan en la coccion)

A la masa de maiz pelao agregarle comino y la
cuajada, si desea le puede agregar y tallo de ce-
bolla larga cortada finamente.

Amasar hasta que esté suave, tomar porciones de
40 gramos aproximadamente y armar bolas y pa-
sarlas por la clara batida, agregar a la sopay dejar
cocinar hasta que las bolas se cocinen.

. Servir en plato hondo y decorar con picado de ce-

bolla y cilantro, si desea puede colocar papa frita
en fosforo.
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etodo cle coccion: Hervido

Shcocho de'coyoy: malanga /

Utensilios: Olla con capacidad para preparar las 10 sopas. Cuchillo y tabla.

Observaciones

Se puede reemplazar por cimarron

Rectificar sabores ya que los tubérculos contienen azticares

Ingredientes Cantidades
Cebolla junca 180g 2 ramas
Cilantro
Cebolla cabezona 200g Para el hogao
Malanga 400g
Coyo 400g
Arracacha 250g
Pldtano verde o macho 3 unidades
Ahuyama 400g Opcional (Al gusto)
Papa pastusa 750g
Pollo criollo 10 presas De campo (1 pollo entero)
Costilla de res 1250g(1y 1/4kilo)
Sal 25 gramos
Comino 5g
Achiote (color) C/N al gusto
Tomate 400g
Ajo 10g Para la sopay para el hogao
Aji dulce 100g Pimenton
Mantequilla | 50 gramos Para saltear

. Lavar desinfectary cortar los ingredientes del mis-
mo tamano y cortes grandes.

. Enunaolla agregar el agua (3 litros para 10 porcio-
nes), cebolla, cilantro y la costilla (pollo o carne) y
sal.

. Cuando la costilla haya ablandado un poco ag-
gregar los ingredientes empezando por el mas
duro, empezando por el platano, dejar cocinar 5
minutos, luego el coyo, la malanga con la papa y
finalmente la ahuyama.

De la semilla a la mesa y para el mundo

4. En otro recipiente preparar el hogao (reogao, re-

frito), la mantequilla y cuando derrita agregar la
cebolla cabezona saltear hasta que cambie de
textura, luego ajo, tomate vy aji dulce o pimenton,
aderezar con comino, achiote y sal, si desea agre-
gue cilantro finamente picado.

. Dejar cocinar hasta que todos los ingredientes es-

téen blandos y rectificar sabores.

. Servir en plato hondo grande el sancocho y deco-

rar con una porcion de hogao, si desea lo puede
acompanar con arroz blanco o aguacate.
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Utensilios: Olla, trinche, cuchara del servicio, cuchillo, tabla, sartén o wok.

Ingredientes Cantidades Observaciones
Arroz 750g
Cubios 150g cortado en dados medianos
Chuguas 150g Rubas
Arracacha 150g Cepa de apio
Ahuyama 150g Zapallo o calabacin
Cebolla junca 150g Cebolla larga
Cebolla cabezona 150g Finamente picada
Tomate 150g Cortada en cubos pequenos
Ajos 10g Macerados
Tomillo 1rama Al gusto
Laurel 1 hoja Al gusto
Guatila 150g Cidra
Papa sabanera 150g cortada en dados medianos
yuca 150g cortad en dados pequenos
Arveja 200g
Zanahoria 1259 cortada en cubos pequenos
Aceite 100 ml (4 0 5 c/das.)
Carne de cerdo pulpa 1000g (1 k) cortada en cubos o tiras
Mazorca 150 gramos Desgranada
Pollo 1000g (1 k) Pechuga opcional
Achiote C/N Al gusto
Sal Al gusto
Comino 5 g(una c/dita)

. En una sartén grande o wok colocar un buen cho-

rro de aceite (achiotado o luego agregar el achiote
o color vegetal), saltear las cebollas, el ajo, cuando
estén blandos adicionar el tomate, laurely tomillo,
revolver para que no se pegue o queme.

2. Agregar las carnes de polloy cerdo, mezclar.

3. Adicionar la arracacha, los cubios y las chuguas,

50

contiinuar mezclando.

CULINARIA ANCESTRAL

. Agregar el agua y esperar a que rompa en hervor.
. Empezar a agregar los demas ingredientes del

mas duro al mas tierno y dejar cocinar hasta que
las carnes esten tiernas.

. En este momento colocar el comino y la sal, rec-

tificar sabores.

. Agregue el arroy, dejar secar, bajar fuego y espe-

rar a que seque y cocine completamente.
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Cantidades

Ingredientes

~ Cerdo Confitado emiSatsalcdelNispero
‘1 Método de coccion: Mixto (herviddysalteaclo;

Utensilios: Sartén o wok, cucharas.

Observaciones

Costilla de cerdo 2000g (2 k)
Grasa de cerdo 500g
Sal 20g
Cilantro 3 hojas
Panela 10g Rallada
Nisperos Maduros 250g
Miel 2 cucharadas
Zumo de limén 1 unidad
Sal 5g
Vinagre blanco o de frutas 1 cucharada

. En una sartén o Wok colocar la grasa de cerdo y
dejar calentar (ho muy caliente) agregar 2 cucha-
radas de panela rallada.

. Agregar ala carne de cerdo o costillas la salal gus-
to y freir en la grasa que tengo en la sartén, bajar
al fuego para realizar la técnica de confitado (no
freir), voltear de vez en cuando. Seguir cocinando
a fuego bajo por 40 minutos o hasta que al pinchar
con un cuchillo broten jugos transparentes.

. Retirar de la grasa, dejar reposar, y cortar en tro-
Zos.

De la semilla a la mesa y para el mundo

Falda de costilla o carne pulpa blanda
Para confitar orgdnica

Preparacion para salsa

4. Servir acompanada de papas chorreadas o sala-

das y ensalada.

. Espolvorear con cilantro finamente picado. Recti-

ficar sabor.

. Salsa de nispero acompanante: En un recipien-

te mezcle todos los ingredientes y cocine por 10
minutos o hasta que los nisperos estén tiernos.
Luego, procesar en la licuadora, pasar por colador
o tamiz. Llevar nuevamente al fuego hasta que
tome consistencia de salsa. Finalmente, rectifique
sabores.
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Dulces y confituras

e |0 °

Ingredientes Cantidades
Calabaza verde 1 kilo
Mantequilla 100 gramos
Escencia 1 chorrito
Harina de trigo 300 gramos
Queso 400 gramos
Uvas pasas 50 gramos

1. Lavar, pelar la calabazay cortar en cuibos peque-

nos la calabaza, cocinar en agua azucar y una piz-
ca de sal.

. Cuando esté cocida pasar por colador para escu-

rrir el exceso de agua.

. En un recipiente colocar la calabaza, la mantequi-

lla, huevos (batidos), uvas pasas, queso (rallado
o trocesado pequeno), la esencia de vainilla, la
mantequilla derretida y la harina de trigo.
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Utensilios: Bol, molde, cuchillo, rallador.

Observaciones

. Mezclar bien y dejar reposar unos 5 minutos.
. Enharinar o engrasar un molde para tortas y colo-

car la mezcla.

. Llevar al horno por 40 minutos a 160°C o 320°F y

comprobar con la técnica del cuchillo hasta que
salga limpio.

. La puede preparar de saly puede reemplazar par-

te de la calabaza por ahuyama.
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Dulces y confituras

Utensilios: Lata de horno, rallador.

Ingredientes Cantidades Observaciones

Queso, criollo (biche o

crudo) 500 gramos Queso entero, sin procesar.
Cuajada 500 gramos Fresca desmenuzada para el relleno
Mantequilla 125 gramos Preferiblemnte utilizar la que viene en hoja de bijao y que no ha tenido proce-
s0s quimicos (pura)
Sal Al gusto
Harina de sagti 500 gramos También llamada almidén de achira

1. Cremar (mezclar) el queso con la mantequilla hasta obtener una mezcla suave y sin grumos.

2. Adicionar a la mezcla anterior el sagu. Amasar con las dos manos por unos 10 minutos hasta
obtener una masa blanda.

3. Armar bolas de masa de aproximadamente 40 gramos o el tamano que desee dejar los panes.

4. Acada bola de masa hacer un presion en el centro y rellenar de cuajada.

5. Colocar en una lata bien acomodades y llevar al horno a 170°F o 350°F por 18 minutos o hasta
que doren un poco (no deben quedar tan doradas).
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Colada de sagu

Metodo de coccion: Hervido

Utensilios: Olla pequena, cuchara para mezclar, licuadora.

Ingredientes Cantidades Observaciones
Harina de sagti 125 gramos
leche 1 litro
azucar 180 gramos
canela en rama 3astillas
limonariia 2 ramas
Hielo ’ al gusto
Canela en polvo Para decorar

1. En una olla pequena/olleta, hervir la leche con la canela y parte del azucar.

2. En un poquito de leche fria o agua diluir el sagu y agregar a la leche.

3. Mezclar y agregar la otra parte del azucar y la limonaria si desea o los clavos esto es a
su gusto.

4. Continuar mezclando hasta que la preparacion empiece a hacer 0jos.

(4,

. Retirar del fuego y colar para retirar grumos y especies.

6. Dejar reposary al momento de servir licuar para dar la textura cremosa y agregar el hielo
o si desea puede licuar con el hielo.

7. Al servir puede clocar como decoracion canela en polvo.
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Utensilios: Olla pequena, cuchara para mezclar, licuadora.

Ingredientes Cantidades Observaciones
Manguzdnes 1 kilo
azucar : 200 gramos
leche en polvo 100 gramos
Agua 250 ml
Yogurt de vainilla 2vasos

naranja o limén i 1/2 vaso

1. Lavary desinfectar la fruta.

2. Colocar a congelar (puede hacerlo en estado natural pero debe adicionar hielo).

3. En una licuadora, mixer o robot colocar todos los ingredientes y procesar.

4. Servir en vaso grande y largo decorado con menta o yerbabuena o flores comestibles.
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Pasabocas

¥,

+ Torta

T

sTortalde cidra'(guatila) caramelizada”
- Metodo de cs‘:gcio'n: Horneado; ~_ :

Utensilios: Molde de horno antiadherente para torta, cuchara para

Cantidades

Ingredientes

mezclar, sartén, olla, recipientes para mezclar, horno.

Observaciones

56

Guatila 1 kilo
Azucar 150 gramos
Panela 1 unidad pequena
Harina de trigo 400 gramos
huevos. 4 unidades
Esencia de su preferencia agusto
Mantequilla 150 gramos

. Lavar, desinfectar, pelary cortar en cubos peque-

nos la guatila.

. En una olla colocar la guatila cortada y cubrir con

agua y a un poquito de azucar, dar una coccion
ligera (blanquear).

. Escurrir o retirar exceso de humedad.
. En una sarten colocar la panela con un poquito

de agua hasta obtener un almibar y colocar alli la
mitad de la guatila a caramelizar, estar moviendo
continuamente para evitar que se pegue o que-
me.

CULINARIA ANCESTRAL

Cidra, papa de pobre, tayota

. En un recipiente colocar la harina, los huevos

(mezclados), el azucar, la mantequilla (derretida)
y la esencia.

. Mezclar todos los ingredientes y obtener una

masa cremosa y agregamos la guatila que se ca-
ramelizoy mezclar.

. En un recipiente para torta engrasado y enhari-

nado colocar la la mezcla y llevar al horno por 40
minutos a 170°F o 350°F.

. Rectificar coccion por medio de la técnica del cu-

chillo hasta que salga limpio. Dejar reposar y des-
moldar.
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Palitos deimalanga
Metodo de coccion: Horneado

Cantidades

Utensilios: Bandeja de horno, cuchillo, tablas para cortar, pinzas.

Observaciones

Ingredientes

Malanga
Crema de leche
cilantro o tomillo
Sésamo o ajonjoli
sal
Pimienta guayabita
Aceite

1 kilo
1taza
2 cucharaditas
2 cucharaditas
Al gusto
al gusto
Cantidad Necesaria

Pelary cortar en bastones o palitos
Puede reemplazar por salsa de tomate

También llamada pimienta dulce

1. Lavar desinfectar y pelar la malanga.

2. Cortarla en bastones o palitos de 1 cm de ancho por cada lado y 7 cm de largo

aproximadamente.

N OO0 b~ w

. Precalentar el horno a 400°F.

. Hornearlas hasta que doren.

. En un recipiente apropiado mezclar el aceite vegetal, s€samo o ajonjoli..
. Verter esta mezcla sobre los pedazos de malanga y sazonar con saly pimienta.

. En un recipiente pequeno, colocar la crema de leche con cilantro o tomillo fina-

mente picado (éste aderezo o acompanante lo puede reemplazar por salsa de

tomate o salsa criolla), para mojar los bastoncitos.
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Ensalada crlolla;c ‘Wcrocantes

de coyo “'morado
zMetodo de cocc on: Emulsionar

Utensilios: recipientes para colocar productos cortados, cuchillos, tablas, cucharas y trinches del servicio.

Observaciones

Ingredientes Cantidades
Cebolla cabezona 2 unidades
Tomate 500 gramos
Cilantro 50 gramos (2 cucharadas)
Aceite de oliva 50 mililitros (2 cucharadas)
Jugo de limén 30 mililitros (2 cucharadas)
Vinagre 30 mililitros (2 cucharadas)
Aguacates 1 unidad
Coyo morado 1 unidad pequena (200 g)
Aceite de fritura C/N
Limdn 1 unidad

1. Lavar desinfectar y cortar los ingredientes como
se estipula en la receta.

2. En un recipiente colocar el vinagre, jugo de li-
mon y aceite. Con la ayuda de un batidor espiral
o un tenedor mezclar (emulsionar) hasta tener una
mezcla densa,

3. Agregar el cilantro y aderezar la ensalada.

4. Servir en platos colocando por capas iniciar con
las rebanadas de cebolla, encima la de tomates y
por ultimo el aguacate.
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Enaros

En rebanadas

Finamente picado sin repasar

para aderezo

para aderezo. Puede reemplazar o mezclar con zumo de
naranja'y mandarina.

para aderezo

Tiras o rebanadas

Preparacion para chips

5. Adornar con brotes de vegetales. (Alfalfa, cilantro).

6. Para los crocantes de coyo morado: lavar, des-
infectar y pelar. Cortar en chips (rebanadas) de 3
mm ayudado de una mandolina o cuchillo. Colo-
car en agua las rebanadas en agua con limon para
retirar los excesos de almidon (Se puede utilizar
producto liofilizado o deshidratado). Retirar el ex-
ceso de humedad y freir en aceite.

7. Servir la ensalada acompanada de los chips.
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Ensalada loca
Metodo,de cocggn Blang
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Utensilios: recipiente para mezclar, cuchillos, tablas, cucharas y trinches del servicio.

Ingredientes Cantidades

Zanahoria 500 gramos
Remolacha 500 gramos
Rdbanos 250 gramos
Cilantro 50 gramos

Lechuga verde 1 unidad morada

Cebolla cabezona 3 unidades medianas
Aceite cantidad necesaaria
Harina 200 gramos
Huevos 1 unidad
Miga de pan 125 gramos
Sal al gusto
Vinagre 30 mililitros
Queso paipa o tipd mozzarella 150 gramos
Chonque 300 gramos

1. Lavar, desinfectar y cortar los ingredientes.

2. Disponer en recipientes los ingredientes del apa-
nado (rebosado) de manera individual harina, hue-
vo (batirlo), miga de pan pasar los aros de cebolla
iniciando con la harina, luego huevo y por ultimo
la miga de repetir el huevo y la miga de pan, luego
en aceite caliente freir los aros de cebolla y colo-
car sobre servilletas para retirar exceso de grasa.
(deben quedar como bunuelos).

3. Blanquear la zanahoria y la remolacha por sepa-
radoy cortar.
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Observaciones

| Corta sen rebanadas delgadas

Corta sen rebanadas delgadas o medias lunas
Corta sen rebanadas delgadas
Finamente picado sin repasar

i Troceada con las manos

Aros fritos

Para freir los aros de cebolla
Para el apanado

Para apanado

Para apanado

Emulsion

i para aderezo

Lavar, desinfectar y pelar. Cortar en (rebanada) de 1/2 cm ayudado
de una mandolina o cuchillo. Cocinar en agua con saly azticar (pizca),
retirar, quitar exceso de humedady mezclar con los otros ingredientes.

ADEREZO

1. Lavar desinfectar y cortar los ingredientes como

se estipula en la receta.

2. Enunrecipiente colocar elvinagre, jugo de limony
aceite. Con la ayuda de un batidor espiral o un te-
nedor mezclar (emulsionar) hasta tener una mez-
cla densa,

3. Agregar el cilantro y aderezar la ensalada.

4. Colocar como base en la ensalada al momento de
servir el chonque

5. Mezclar los ingredientes del aderezo

6. Servir la ensalada en capas de acuerdo a la colori-
metria de su gusto.

7. Banar con el aderezo y colocar el queso por enci-
ma.

CULINARIA ANCESTRAL
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I—a Provincia de Oriente en Cundinamarca es
una region rica en recursos naturales y cultu-
rales que la potencializan como destino turistico
en Colombia; a pesar de su poco desarrollo en in-
fraestructura posee un alto potencial cultural que
puede ser utilizado para fomentar de forma pla-
nificada un turismo sostenible. Su gran fortaleza
data en la similitud de platos culinarios que giran
alrededor de las costumbres vy tradiciones ligadas
a la tierra, su variedad de productos endémicos
casi extintos gue son cultivados por conservarse
en la memoria de los mas grandes (tercera edad),
de quienes surgen esas delicias que por muchos
anos alimentaron los hogares de la zona y cuyas
preparaciones se transfieren a los herederos de
forma oral, identificando este tipo de conocimien-
to como patrimonio cultural de la provincia.

Este componente otorga la capacidad de poder
atraer y generar un motivo de viaje en los turistas
locales, nacionales y por qué no...en los extranje-
ros, quienes son seres sedientos por vivir nuevas
emociones ligadas a la naturaleza, climas, activi-
dades recreativas y deportivas, pero que también
deben detenerse un momento en el tiempo para
darle gusto al cuerpo al poder degustar alimentos
sanosy nutritivos de una region tradicional en Co-
lombia. Esaquidonde nace laexperiencia, el deseo
por sentir, vivir y aprender por medio de una serie
de vivencias en un entorno ajeno al suyo y con
personas distintas, poseedoras de ese maravilloso
saber popular. Para dar a conocer esta provincia
turisticamente a través de la cultura culinaria, se
hace necesario tomar comoreferencialatotalidad
geografica que dispone su territorio, partiendo de
la distribucién politica compuesta por diez (10)
municipios: Caqueza, Chipaque, Choachi, Fome-
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que, Fosca, Guayabetal, Gutiérrez, Ubaque, Une
y Quetame; este conjunto de elementos permiten
desde lo tangible, el disefo del viaje de ensueno
por medio de tres (3) circuitos turisticos que dan a
conocer y participar activamente enla zona a tra-
vés de una serie de actividades ligadas al disfru-
te de lugares naturales, hermosos y maravillosos
reconocidos, como son: la laguna de Fomeque, el
Parque Nacional Natural Chingaza, la cascada La
Chorreray EIChiflon, entre otros. El protagonista
deldiseno de los circuitos es el habitante local por
poseer el conocimiento de la region, sus accesos
y Z0nas seguras, junto con la identificacion de po-
tenciales atractivos que alin no estan registrados
en un inventario turistico local.

Las vivencias que se desea despertar en los viaje-
ros estdn acompanadas por la poblacién local, que
son en su mayoria habitantes en las zonas rurales
y son los poseedores de ese saber tradicional eje
de estudio en la presente investigacion. ;Qué vi-
vencias pueden surgir? ..cada uno de los habitan-
tes de esta region guardan con gran sentimiento
en su memoria los primeros anos, su infancia, su
nucleo familiar, las frases tipicas y sobrenom-
bres que los reconocen, los mitos, leyendas, tra-
diciones vy el arte culinario que enmarca el amor
de mama ubicado en la mesa representado por
sopas, sudados, arroces, amasijos, bebidas y dife-
rentes gamas de dulces. La experiencia surge del
acercamiento en el territorio, parte de la topogra-
fia enmarcada en sus colores, formas, sonidos vy
olores dados por la frescura de la naturaleza con-
virtiendose en novedoso para quien no lo posee
y transformandolo en memorable, convirtiéndolo
en un mejor ser, fortaleciéndose con su familia e
incentivando como ser humano.
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Para poder encauzar esas experiencias, el turismo a desarrollar debe
ser planificado, ofreciendo la posibilidad a la comunidad local de ge-
nerar alternativas que contribuyan a fortalecer esa oferta tipica tan
anhelada, cumpliendo con las expectativas y necesidades del viajero
cuando afloran esos sentimientos de pertenencia por esos lugares. El
procedimiento utilizado para generar turismo experiencial en la Pro-
vincia de Oriente partié de:

1. Relatos proporcionados por representantes de la comunidad los
cuales describieron la diversidad cultural propia de la region.

2. Sevinculd las tradiciones y costumbres de esta sociedad a la varie-
dad de oferta turistica plasmada en platos culinarios de tipo tradi-
cional y/o ancestral elaborados con productos endémicos en via de
extincion.

3. Elintercambio experiencial entre comunidad local y turista en don-
de cada uno de los actores aprende del otro de forma cultural, re-
fleja el logro del objetivo trazado en la presente investigacion por-
que el viajero se conecta conlaregiénylasatisfaccion es basadaen
el conocimiento.

1. METODOLOGIA IAP

(Investigacion - accidn participativa)

UNION DE
CONOCIMIENTOS ENTRE
Comunidad local
Semillero de investigacion

TURISMO

EXPERIENCIAL Entrevista y didlogo

Vivencia
Emociones
Transformacidn de vida

Trazo del circuito

Figura 6. Pérez, S. (2019) Grdfico de Turismo Experiencial. Fuente propia.
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Metodologia Implementada para los circuitos:

La participacion activa de la comunidad en el proceso de investiga-
cion, permitié analizar y comprender mejor larealidad de la poblacion
relacionada con el entorno ambiental y socio-cultural, enfocada en los
saberes recopilados y cuya herramienta de sistematizacion de infor-
macion es la Cartografia Social como elemento de construccién del
conocimiento de manera participativa y colaborativa entre habitan-
tes, aprendices del semillero e instructores de investigacion, reflejado
por medio de mapas no oficiales hasta lograr concertar la creacion de
circuitos turisticos que potencialicen la region como destino turistico.

Con el animo de comprender la magnitud de la regién y como son sus
pardmetros de vecindad, se tomod como punto de partida los diez mu-
nicipios que componen la provincia.

Figura 7. Mapa Provincia de Oriente - Cundinamarca. Autoria del semillero de investigacion. 2019

Se recopild informacién secundaria de la provincia basada en la iden-
tificacion de atractivos naturales y culturales representativos, junto
con ladiscriminaciéon de una planta turistica conformada por hoteles,
restaurantes y servicios complementarios que faciliten la prestacion
del servicio turistico; para su organizacion se cred una base de datos
denominada inventario turistico, esta informacion se compartié a la
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comunidad en los talleres progresivos que se realizaron (mingas) lo-
grando identificar los lugares reconocidos por su estado actual fisico,
cercania, accesos, seguridad y servicio al cliente; también se identifi-
co la oferta gastrondmica de tipo ancestral que ayude a promocionar
la region como destino turistico. Se verifica la informacién con traba-
jo de campo concluyendo la seleccién de siete (7) municipios por su
similitud gastronémica: Cdqueza, Chipaque, Choachi, Fémeque, Fosca,
Ubaque y Quetame.

Figura 8. Mapa Provincia de Oriente - Cundinamarca. Autoria del semillero de investigacion. 2019

Una vez obtenida la informacién sobre el potencial turistico de los
municipios seleccionados se procede a la elaboracion de los primeros
trazos sobre circuitos turisticos para poder ingresar a la regiéon y dar
a conocer las diferentes opciones de viaje a los turistas, para ello se
requirio de la intervencion del semillero de investigacion (aprendices
del tecndlogo de Gestion de Destinos) con la poblacion local perte-
neciente a cada municipio y cuyo eje tematico de viaje es la cocina
ancestral.

Los primeros trazos se han denominado circuitos turisticos con op-
cion de viaje:
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Circuito No 1: Via La Calera a Caqueza

Saliendo del Municipio de La Calera hacia Choachi hay una distancia
de 49 Km con una duracion de 1h 39 minutos, puede tener la opcion
de ingresar al Parque Natural Nacional de Chingaza v realizar acti-
vidades eco turisticas con opcién de alojamiento de camping o en el
albergue con servicios de alimentacion y guianza.

Luego puede continuar hacia el Parque Natural la Chorrera en donde
se disfruta de las cascadas El chiflon y La Chorrera practicando sen-
derismo, camping y tours en vehiculos todoterreno y 4x4.

Cuando llega al municipio de Choachi puede dirigirse al Restaurante
la Plazeta en donde podréa degustar mas de 100 platos.

Unavez degustada la comida tome el transporte que lo llevara al mu-
nicipio de Ubaque, éste se encuentra a una distancia de 10.1 Km con
una duracion de 24 minutos, en donde encontrara el Hotel Mirador
de San Nicolas con excelentes paisajes, ofreciendo hospedaje en ca-
banas, piscina, bar y restaurante, convirtiéndose en el lugar perfecto
para descansar, ubicdndose en la via Choachi, Vereda Romero Alto.

Las opciones que ofrece Ubaque es visitar la laguna de Ubaque que se
encuentra ubicada a unos 40 minutos del casco urbano en ella se pue-
den realizar actividades eco-turisticas, acuaticas, ciclismo, opcion de
alojamiento de camping, es apto para pasar un rato agradable por su
historia, sus espectaculares paisajes y sus aguas azules, sin embargo
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Figura 9. Mapa Provincia de Oriente
- Cundinamarca. circuito turistico
La Calera - Cdqueza. Autoria del
semillero de investigacién. 2019
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en esta zona no es muy comercial por lo que es recomendable Ilevar
comestibles.

Posteriormente puede continuar al siguiente municipio llamado Chi-
paque que se encuentra a una distancia de 25.4 Km con una duracién
de 1h 12 minutos, podradirigirse al restaurante PPC del Oriente don-
de degustara gran variedad de comida tipica, luego puede visitar el
templo Nuestra Senora del Rosario que es un lugar iconico del mu-
nicipio de Chipaque en donde podra observar su arquitectura y sus
esculturas, otra opcion es el Santuario Marilandia que se encuentra
situado dentrode unafinca, esunlugar en donde se rinde un homena-
je alavirgen Maria, este lugar brinda paisajes montafosos y amplias
zonas verdes, puede ejercer actividades como recorridos donde se
observan diversas representaciones de la virgen, caminatas siendo

también un lugar para reflexionar y orar.

|Parafinalizar, se dirige hacia el municipio de Caqueza que es la capital
de la provincia de Oriente, se encuentra a una distancia de Chipaque
de 16.3 Km con una duracion de 24 minutos, posee uno de los atrac-
tivos mas reconocidos en laregion, es el Alto de la virgen de Monruta,
desde el se puede observar la poblacion de Caqueza, una parte del
Canon del rio de Caquezay la via al llano, a este cerro se llega a pie o
envehiculo; otraopcién esvisitar la Cuevadel Tigre Reserva Natural,
se encuentra ubicada en la vereda San Vicente vy cuenta con una ex-
tensa diversidad natural, se puede visitar en una caminata ecoldégica,
posteriormente se puede regresar hacia Bogotd tomando la via prin-
cipal mas conocida como la via al llano.
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Circuito No 2: Via Villavicencio a Fosca

El recorrido se inicia en el municipio de Villavicencio Departamento
del Meta tomando la carretera que se dirige hacia el municipio de
Guayabetal en Cundinamarca (conocida la via como hacia el llano), el
tiempo aproximado de viajes es 51 minutos recorriendo 29.5 km; en
el camino tiene la opcion de realizar algunas paradas como es la del
mirador Buena Vista donde se puede degustar algunos platos tipicos
ydiversidad gastrondmica, en este lugar existen varios establecimien-
tos de alimentos vy bebidas para que el turista puede elegir entre la
variedad presentada en los menus junto con la oportunidad de hacer
un recorrido por el lugar.

i

Al continuar el viaje, la via lo dirige hacia el municipio de Quetame, re-
corriendo una distancia de 18.2 km con tiempo de 25 minutos, al lle-

gar al municipio puede recorrer los atractivos turisticos como es los
Termales de Guiterma donde puede tomar bafos relajantes en pro
a la salud y el bienestar por poseer minerales curativos (ubicada en
la vereda el Caimito a un 1km de la inspeccién del puente Quetame);
también puede visitar la Piedra de la Tuna, ahi se realizan actividades
como espeleologia superficial y caminatas ecoldgicas, gracias a su am-
biente rural y su caverna de origen natural.

En la zona urbana de Quetame se puede degustar amasijos tipicos a
base de Sagu (Pan, arepas, achiras, almojabanas), si es del gusto del
viajero puede pasar la noche en este municipio, hospedandose en el
Hotel Panorama ubicado enla Calle 4 # 4 - 08.
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Figura 10. Mapa Provincia de Orien-

te - Cundinamarca, circuito turistico

Villavicencio - Fosca. Autoria del
semillero de investigacion. 2019
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El viaje contintlia hacia el municipio de Fosca quien tiene la iglesia San
Antonio de Padua, la fecha de celebracion de este patrono es el 13
de junio, festividad reconocida en la provincia de oriente; la reserva
forestal La Cuelga ubicada a 3 Km del municipioy a una distancia 30
minutos puede observar el nacimiento del rio Sdname; las actividades
a desarrollar son caminatas ecoldgicas por caminos reales y avista-
miento de fauna en la zona (aves, animales de granja, etc.).

Pararetornar a Villavicencio se toma la variante hacia el Illano con una
distancia de 60.2 Km y un tiempo aproximado de 1 hora 46 minutos.

En el camino puede disfrutar de paradores que ofrecen productos a
base de sagu, picadas de cerdo y vaca.
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Circuito No 3: Via Chipaque - Ubaque - Choachi

Elrecorrido seiniciaen Bogoté hacia el municipio de Ubaque por la via
denominada hacia el llano, pasando por el municipio de Chipaque que

queda a 25 minutos, una vez ahi existen dos vias para dirigirse hacia el
municipio de Ubaque; la primera tiene una distancia de 27,9 Km con
duracion de 29 minutos.

El municipio de Chipaque ofrece los siguientes atractivos: Visita a la
Reserva de Marilandia donde se encuentra un monumento a la vir-
gen, puede participar de actividades religiosas y espirituales, aprove-
chando el compartir enfamilia. rodeado de naturaleza en un ambiente
tranquilo, y calido; otra de las opciones que ofrece Chipaque es Aguas
Calientes y Termales Las Fruticas donde puede realizar actividades
acuaticas, balnearios naturales, y medicinales.

Continuando el recorrido se puede dirigir a la Romeria de Nuestra
Sefnora de Belén de Ubaque denominada patrona de toda la region,
alli puede realizar caminatas religiosas. Mas adelante encontrara La
Laguna de Ubaque que es famosa por sus paisajes y sus aguas azules,
puede realizar caminatas ecolégicas, camping, cabanas disfrutando
de un lugar tranquilo y natural.

Luego puede dirigirse a degustar platos tipicos del municipio como
son la mazamorra chiquita, pan de sagl y maiz, envueltos de mazorca
y piquete de cerdo que son ofrecidos en el restaurante Las delicias del
oriente, el Piqueteadero bar la Cabana, el restaurante Donde Manuel.
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Cireunn 8 3 r'ﬂ.,

Figura 11. Mapa Provincia de Orien-
te - Cundinamarca, circuito turistico
Villavicencio - Fosca. Autoria del
semillero de investigacion. 2019
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Saliendo de Ubaque y con direccion hacia el municipio de Choachf a
unadistanciade 10.2 kmy duracion de 15 minutos, en este lugar pue-
de encontrar Las termales santa Mdnica que cuenta con salas de sau-
na, turco y jacuzzi. Como opcion de atractivos puede visitar las cas-
cadas El Chiflony La Chorrera, esta Ultima es una de las mas grandes
del pais en donde puede realizar actividades acuaticas y compartir en
familia. Otro lugar es La Cara del Indio, mirador con vista espectacu-
lar de todo el paisaje que rodea el municipio.

By e

Para realizar caminatas con duracion de 2 horas se encuentra La
Granja Agro Turistica "Derracamandaca *, donde puede disfrutar de
la floray fauna que se encuentra alli siendo el lugar ideal para ninos y
adultos, con oferta de alimentos representativos de la region como el
cocido de chiguachia, el cocido chiguano, variedad de amasijos entre
otros.

Saliendo de Choachi se puede dirigir hacia el municipio de Fomeque,
con unadistanciade 16.3kmy duracion de 16 minutos, en este muni-
cipio puede degustar platos tipicos como amasijos de harina de maiz,
tamales de calabaza, pan de sagl y arepas y de sagu.

Para su regreso existen dos opciones, la primera dirigirse al municipio
de choachiy tomar la via hacia Bogota ingresando por lazonade la ca-
lle sexta (centro), 6 devolverse hasta el municipio de Ubaque y tomar
la segunda via de acceso con distancia de 20.3 km hacia chipaque que
fue su punto de partida.
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Resumen: Procedimiento del Diseno de Circuitos:

1. Recopilacion de informacién turistica de la Provincia de oriente por medio de fuentes secundarias.
Resultado: Base de datos.

2. Visita a los municipios que conforman la provincia para verificar informacion secundaria en cuanto a
cantidady estado actual.
Resultado: Valoracion de recurso turistico e identificacion de problemética social a través de Mingas y
entrevistas.

3. Elaboracion de Mapas de la provincia para definir posibilidades turisticas.
Resultado: Cartografia Social en donde se coteja la informacion y se manifiestan posibles requerimien-
tos turisticos.

4. Elaboracion de trazado de circuitos turisticos con planteamiento de actividades a realizar por los
turistas.

Resultado: Determinar los prestadores de servicios y estrategias turisticas necesarias.

5. Circuito turistico final.
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Berta Hernandez
de Hernandez

“Cuando era pequefa siempre se
preparaba la comida con estos pro-
ductos, economizando y comiendo
sano, cuando preparo comida con
estos productos recuerdo a mis
abuelos, mis papas y mis hermanos”.

Carmenza Parrada

“En la actualidad buscamos con-
servar la tradicion familiar en la
preparacion de los alimentos, pero
ha cambiado, atin vive la abuela y
nos reunimos en el sitio donde ella
esté’
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Nora Imelda Clavijo

“Conoci la arracacha desde nina
por mis abuelos, me enseriaron que
es un producto muy sano. Los pro-
ductos son sanos porque se cultivan
sin quimicos”.

Marcela Duque

“He tratado de dejar de lado toda la
comida frita, tratando de rescatar
las recetas. Trato de rescatar el uso
de la guatila en mi familia en sopas,
dulces, cupcakes, torta de guatila
con café, productos con valor agre-
gado para la familia”.

Francelina Zambrano
‘Aprendi a hacer la morcilla de mi

suegra'y mi mamd, para cuando
vienen los hijos”.
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AGRICULTORES

Mariela Gutiérrez

‘A través de los encuentros fa-
miliares los domingos estamos
cuidando nuestra tradicion
enseridndole a los hijos y familiares,
compartimos los platos mientras
recordamos anécdotas y recuer-
dos de cuando éramos nifios”

José Alfredo Vargas

‘Hemos empezado a construir un
proyecto de vida diferente, nos
gusta, hicimos un lago y tenemos

peces, patos y cultivos”.
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Luis Carlos Céspedes

“Enla finca con los padres se sem-
braban garbanzos, ani, habas, maiz,
arvejay no faltaba la comida’”.

José Ramiro Gutiérrez

“Se han perdido las costumbres y
con esto se han perdido también los
productos. Ahora para las ocasio-
nes especiales se van a las panade-
rias y compran las tortas, no como
antes que se preparaban en la casa
con estos productos”.

Olga Lucia Ortiz Gutiérrez

“‘Con este proyecto hemos apren-
dido a utilizar los productos de
diferentes formas, antes solo lo
haciamos en sudados y cocidos,
ahora aprendimos a hacer panes 'y
tortas”.
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Mayra Gomez Santos

Manuel Clavijo

Victor Julio Pardo

“‘Desde que quitaron la carretera de
caquezay la pasaron para abajo se
ha ido perdiendo la produccion del
pan sagu'y ahora no hay panade-
rias que lo ofrezcan”.
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APRENDICES DE

4

GAS RONOM

Jhovan Sebastian Rincén Sanchez,
Edad: 19 anos

A

Programa: Técnico en cocina, etapa practica Tecndlogo en Gestion para Establecimientos de Alimentos y
Bebidas.

Participacién: Investigar y rescatar en las poblaciones de la provincia de oriente en Cundinamarca las
semillas olvidadas o perdidas por diferentes factores y sus frutos o productos que se utilizan paralas pre-
paraciones ancestrales de laregién. “Es interesante el aprendizaje sobre alternativas de cultivo y produc-
cion, las técnicas y procedimientos de preparacion de menus y recetas tradicionales; el manejo que se ha
dado haciendo uso de nuevas tendencias de gastronomia junto con el uso de técnicas de laboratorio que
ayuden a su conservaciény presentacion”.

Con este proyecto también se busca potenciar la region por medio de rutas turisticas interconectadas

para que los turistas contemplan como una opcion de viaje, generando esa union de turismo y gastrono-
mia que en otros paises ha logrado revolucionar los porcentajes turisticos y econdmicos.
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Daniel Mauricio Quesada Fonseca
Edad: 19 anos

Programa: Técnico en cocina, etapa practica Tecnologo en Gestion para Establecimientos de Alimentos y
Bebidas.

Participacion: El aprender a interpretar la cocina colombiana desde el interior como cultura local la hace
vigente, con el tiempo ha evolucionado creando nuevas costumbres de alimentacion y ocasionando que
tristemente se pierdan recetas, productos y costumbres tradicionales que son valiosas, porque son las
que caracterizan a los Colombianos. “Lo mas sorprendente es poder compartir momentos tan gratos y
Unicos con personas que tiene mucho por comunicar, que hacen las cosas con amor, desde picar un sim-
ple gajo de cebolla, hacen que la experiencia sea grata y que se deberia vivir a diario’”.

David Gean Karlo Corredor Garzon
Edad: 21 anos

Programa: Técnico en cocinay operacion de eventos, etapa practica Tecnologo en Gestion para Estable-
cimientos de Alimentos y Bebidas.

Participacion: Es importante estudiar lo relacionado con alimentos y bebidas porque permite ampliar
conocimientos sobre el sector; el identificar su crecimiento y auge, como también clarificar que es una
rama importante del turismo. La investigacion aporta a los aprendices un conocimiento amplio de aque-
llos productos agricolas de Colombia, es agradable conocer y degustar productos que no son muy comu-
nes de encontrar pero que a nivel cultural son muy importantes en la gastronomia colombiana; gracias

al proyecto se logra apreciar productos que no se conocen por su poca producciony consumo, pero que
son Unicos en nuestros municipios, en donde cada producto vy receta estdn acompanados de una insupe-
rable historia llena cultura.

Paula Andrea Acosta Carranza,
Edad: 19 anos

Programa: Técnico en cocina, etapa practica Tecnologo en Gestion para Establecimientos de Alimentos y
Bebidas.

Participacion: El semillero posibilita aprender sobre cultura, técnicas de preparacion y compartir con las
portadoras de tradicion, quienes cuentan sus historias y como fue el origen de la preparacion que reali-
zan. Aliniciar la investigacion se comprende que hay lugares cercanos a Bogota con una variedad gas-
trondmica basada en productos agricolas autdctonos y con un toque diferente de preparacion, la cual es
fruto de una serie de tradiciones y costumbres locales. Esto potencializa una zona y facilita mejores con-
diciones de vida a sus habitantes.
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Viviana Andrea Sanchez Barbosa,
Edad: 19 anos

Programa: Técnico en cocina, etapa practica Tecnologo en Gestion para Establecimientos de Alimentos y
Bebidas.

Participacion: Las salidas de campo permiten experimentar la esencia de las preparaciones, facilitan-
doinnovary dar a conocer alas personas del interior, ya que son productos que son muy ricos al pala-
dar, gracias a esto también se puede dar a conocer parte de la cultura colombiana que pocos conocen,
laidea es ampliar tanto la gastronomia como el turismo para que estos pueblos sean mas reconocidos y
empiecen a ganar fama, gracias a sus bellezas turisticas y gastrondomicas que se pueden encontrar en esta
region.

Andrea Carolina Méndez Diaz
Edad: 20 anos

Programa: Técnico en cocina, etapa practica Tecndlogo en Gestion para Establecimientos de Alimentos y
Bebidas.

Participacion: El conocer la cultura de la region en gastronomia y sus preparaciones para eventos fami-
liares o para subsistir con la venta de los productos que elaboran es una experiencia Unica, porque estar
allado de las portadoras de tradicion e intercambiar técnicas de preparaciones siguiendo sus tradicio-
nes enriquece el intelecto de los aprendices SENA y mas cuando la materia prima viene del campo donde
ellos cultivany trabajan a diario.

Jimmy Steven La Rotta Preciado
Edad: 19 afios

Programa: Técnico en cocina, etapa practica Tecndlogo en Gestion para Establecimientos de Alimentos y
Bebidas.

Participacion: El propdsito que todo cocinero colombiano debe tener, es querer rescatar la cultura gas-
tronémica colombiana la cual tiene mucho que explorar en colores, sabores y olores, nace en la investiga-
cion.

Mas alla del conocimiento que pude adquirir en cada salida de campo, en cada platica con las personas
del municipio el cual es muy gratificante, me queda la satisfaccion que los jovenes podemos hacer gran-
des cambios y mas creando una apropiacion de nuestra cultura gastronomica dando a conocer esos
pequenos resultados, pero a su vez muy significativos para nuestra generacion.”
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APRENDICE
DE TURISMO

Laura Esthefanny Cuadros Mora
Edad: 18 anos

Programa: Tecnologo en Gestion de Destinos Turisticos

Participacién: La investigacion que se realiza en la provincia de oriente, es un reto personal que se enfo-
caenloque enun futuro préximo va a ser la labor profesional de los aprendices SENA, gracias a ella se
fortalece el conocimiento para definir el potencial turistico de una regién, en especial lograr unir el turis-
mo experiencial a la gastronomia local, ello requiere la consulta de datos secundarios que luego deben ser
verificados por medio de salidas en campo por los municipios que componen esta provincia. Es construc-
tivo aplicar los pasos aprendidos en ambientes de formacion sobre seleccion de componentes turisticos
aptos para el desarrollo turistico.

Dylan Arquimedes Zamora
Edad: 18 anos

Programa: Tecnodlogo en Gestion de Destinos Turisticos

Participacion: El turismo contribuye al desarrollo de los entornos sociales y al mejoramiento de la calidad
de vida de sus habitantes, con la creacion de los circuitos turisticos en la zona, el principal beneficiado es

84 SEMILLERO DE INVESTIGACION De la semilla a la mesa y para el mundo



la comunidad en especial porque se disefan, elaboran y aplican actividades turisticas que pueden ser uti-
lizadas por turistas locales, nacionales y extranjeros, reconociendo el potencial turistico del destino basa-
do en atractivos naturales y culturales que giran alrededor del cultivos y menus tradicionales.

Brandon Steven Quintero Corzo,
Edad: 17 anos

Programa: Tecndlogo en Gestion de Destinos Turisticos

Participacion: Los que estudian turismo poseen el suefio de conocer el mundo vy hacer que otras perso-
nas vivan experiencias grandiosas, el proyecto de investigacion refuerza ese pensamiento porque per-
mite incrementar los conocimientos que el SENA ofrece, la aplicacion se desarrolla al realizar circuitos
turisticos en la Provincia de Oriente detallando sus atractivos turisticos y gastrondmicos, este proyecto
es un trabajo endonde se plasma el esmero v la pasion con el que se realizé la investigacion.

Ruth Trivifio
Edad: 17 anos

Programa: Tecnodlogo en Gestion de Destinos Turisticos

Participacion: El participar en un semillero de investigacion es una gran oportunidad para un aprendiz
SENA, el conocer y disfrutar una region es maravilloso, sin embargo el desconocer hermosos paisajes
motivan a querer mostrar a otros los que se estan perdiendo, es aqui donde se puede decir que el territo-
rio esta vivoy lleno de oportunidades para brindar. La aplicacion de los conocimientos adquiridos en for-
macion bajo lineamientos especificos dan como resultado la creacion de una magica experiencia para los
turistas, el disfrute se inicia por medio de circuitos turisticos disefiados por aprendices con el finde dar a
conocer el gran secreto de la provincia de oriente, la tradicion.

Jonatan Daniel Reyes Triana
Edad: 18 afios

Programa: Tecndlogo en Gestion de Destinos Turisticos

Participacion: El semillero de investigacion permite fortalecer las bases con las cuales se va a desempe-
far un aprendiz en el futuro, su aplicacion no es solo en los conocimientos sino también en lo comporta-
mental, el impacto es grande, el socializar con desconocidos sobre un tema especifico para el logro de una
meta proyectada encamina la vida de cualquier persona, la uniéon entre el SENAy la comunidad engran-
dece alas personas, porque siempre han visto la colaboraciéon de la entidad como el impulsor de regiones,
es aqui donde la creacién de circuitos turisticos plasma la oportunidad de salir adelante y més cuando el
insumo basico son sus tradiciones.
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El crecer en un pueblo pequeno rodeado de situaciones maravillosas como
son la naturalezay su infinidad de colores, la multiplicidad de animales y el
disfrute de un clima cdlido con productos agricolas oriundos de la region,
genera en mi una alegria y satisfaccion por haber tenido la oportunidad de
ser feliz en unas condiciones dadas para ello. La presente investigacion me
remonto a esa época de mi vida, el desplazarme por los municipios de la re-
gion para conocer su cultura y riquezas, con caracteristicas tan particulares
en sus costumbres, historias y su familiaridad en el trato entre las personas
de las diferentes poblaciones, concluyendo que son seres sencillos ligados

a tradiciones familiares, respetuosos de las mismas y con gran compromiso

por conservarlas.

Este antecedente me facilita como instructor SENA el poder orientar a los
aprendices sobre como potencializar la Provincia de Oriente de Cundina-
marca como destino turistico gastronoémico, cuyo motivo de viaje para un
turista se ve reflejado en querer conocer sobre su cultura basada en la iden-
tidad culinaria que se muestra en la gran variedad de platos, con caracteris-
ticas Unicas e irrepetibles, cuya base de construccion son los productos agri-
colas endémicos de la region junto con su procedimiento de preparacion, es
decir, se tiene el producto de la propia tierra y se posee la formula secreta de
la abuela, hoy conocida como portadora de tradicion, esto es maravilloso.
El'lograr que un viajero no sélo realice visitas a hermosos lugares naturales,
como son: termales, senderos, caminos reales, lagunas, cascadas, etc., sino
que logre vivenciar las tradiciones soportadas en los platos tipicos..

Reconocer histéricamente la influencia que ha tenido el turismo en el ser
humano, inspira basado en vivencias experienciales a ofertar la provincia
por medio de circuitos turisticos cuyo motivo de viaje sea la cultura gas-
tronémica, el compartir con la comunidad, el conocer lugares naturales
especiales con facilidad de acceso en las diferentes épocas del ano, con
pernoctacion en la region gracias a la variedad de operadores turisticos
que suministran servicios dispuestos a atender cualquier tipo de publico, es
maravilloso, bienvenida la cultura gastronomica.

Sandra Liliana Pérez Arteaga

Administradora de Empresas Turisticas y Hoteleras.
Esp. En Direccion de RRHH

Esp. Tecnoldgica en Pedagogia

Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos
Instructor SENA
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La magia de nacer en un hogar armonizado desde la madrugada hasta el
anochecer por la pasion de la abuela, la mamdy las tias por la cocina, es

aquello que me impulsa a proponer y ejecutar este proyecto de recupera-
cion dela cocina tradicional.

No es una ilusion, pues ya se han dado pequenos pasos, los cuales han
permitido avanzar con perseverancia y dedicacion en el rescate y recono-
cimiento de estas prdcticas ancestrales. El sigilo de nuestras portadoras ha
tornado el rescate de la memoria culinaria en un proceso dispendioso, ya
que su tradicion no les permite compartirlas al mundo, dado que estas se
reservan para compartirlas en familia y sélo se comparten con personas
que logran ganarse su confianza y consideran dignas de obtener su cono-
cimiento fuertemente resguardado a través del tiempo por medio de sus
recuerdos y la transmision viva oral de los familiares y allegados que aun
estdn lucidos.

Surge especial interés en el origen de la nominacion de los platos represen-
tativos que han inmortalizado a la provincia, ddndoles el reconocimiento
que tienen en la actualidad, los cudles se han mantenido en el tiempo'y el
espacio, gracias a la pasion de las diferentes generaciones en el arte de la
cocina. La convergencia de situaciones politicas, sociales y religiosas han
puesto en marcha la recuperacion de Ments y Recetas, que se presentan en
este proyecto.

El objetivo central de este libro se constituye en el reconocimiento de la im-
portancia de los alimentos, el alcance del poder del fuego en la transforma-
cion de texturas y mezclas de alimentos y especias, con el fin de encontrar
nuevos aromas y sabores que han tejido una historia a lo largo de muchos
anos.

En mi funcién de instructora investigadora, busco labrar un camino que
guie a los aprendices en el desarrollo del gusto v placer por la cocina, las
tradiciones y la cultura de un departamento que registra poca historia
culinaria debido a la asociacion con el departamento de Boyacd existente
por la cercania entre estos.

Previamente se realizé un trabajo enfocado en los viajeros, formulas y rece-

tas, como respuesta al progresivo, lento y constante riesgo de extincion del
Patrimonio Cultural e Inmaterial de los productos agricolas tradicionales
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y/0 ancestrales (Frutas como: Nispero, caimito, Manguzan; tubérculos: el
coyo, sagu, chonque, tabena, malangay, batata, entre otras), todas utili-
zadas en la cocina originaria de la Provincia de Oriente de Cundinamarca,
sus menus, recetas, utensilios, costumbres, rasgos culturales y sabores, con
el fin de hacer socialmente util, culturalmente necesario y politicamente
urgente recuperar y conservar el patrimonio para lograr que lleguen a ser
fconos de la cocina en las regiones, conectdndolos con el contenido, adi-
cionalmente utilizarlo como libro de consulta permanente que haga parte
extensiva de la cultura culinaria y dé a conocer a la poblacion local, regional,
nacional y extranjera, evitando que estas tradiciones caigan en el olvido o
desconocimiento para las futuras generaciones.

Generando una promocion turistica de la region por medio de rutas, circui-
tos y senderos turisticos en los cuales el eje central sea despertar experien-
cias 'y crear vivencias a partir de los productos agricolas tradicionales y/o
ancestrales. Para ello se requiere que los aprendices SENA, de las dreas de
Turismo, Alimentosy Bebidas se involucren de forma activa y participativa
en proyectos de investigacion y desarrollo.

Para de esta forma despertar el cocinero que todos poseemos en nuestro
corazon, aportando temas como la historia de la cocina, la narracion de
experiencias, recetas, variaciones de preparacion, de experiencias gastrono-
micas y de leyendas sobre alimentos.

Lucia Esperanza Carrillo Rojas

Administradora de Empresas Turisticas y Hoteleras.

Teg. en Gastronomia

Técnico Profesional en Cocina

Técnico Profesional en servicios turisticos

Centro de Desarrollo Agroindustrial, Turistico y Tecnologico del Guaviare
Instructor SENA
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Através del recorrido de este proyecto de in-
vestigacion aplicada denominado “Recupe-
racion de la memoria de las Recetas Tradicionales
y/0 Ancestrales, su aplicacion en las nuevas ten-
dencias gastrondmicas, la seguridad alimentaria
del departamento de Cundinamarca (Provincia
de Oriente), vy el fortalecimiento del Turismo Ex-
periencial” permite concluir lo siguiente:

Se logro realizar la recuperacion de once (11)
productos agricolas tradicionales y/o ancestrales,
Sagu, Arrayanes, Malanga, Malangay, Coyo blan-
co con morado, Coyo amarillo con morado, Man-
guzan, Caimitos, Nisperos, Frijol Baluy, Bejuco
Batata, de produccion exclusiva en la Provincia de
Oriente en Cundinamarca, apoyado en la partici-
pacion de la comunidad, quienes contribuyeron
en la busqueda de las semillas casi extintas a con-
secuencia del fendomeno de oferta-demanda vy Ia
pérdida tradicional de consumo en los hogares de
laregion.

A partir de la recuperacion de estas semillas, el

aprovechamiento de la tierra vy la participacion
de la comunidad en forma voluntaria, se logro la
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creacion de cuatro (4) huertas caseras, con el fin
deincentivary activar las buenas practicas agrico-
las a través del uso de conocimientos, herramien-
tasy técnicas tradicionales de siembra; valoraciéon
cultural en mitos sobre temporadas idéneas de
cultivo, por fases lunares; ubicacion estratégica
de espacios - fincas en pisos térmicos; conoci-
miento técnico profesional de agronomo. Estos
referentes facilitaron un proceso de siembra tra-
dicional planificada, apoyada en el uso de fertili-
zantes 100% organicos y con el acompanamiento
y seguimiento técnico moderno, en blsqueda de
optimizar recursos a partir de la produccion con
altos estandares de calidad que fortalezca el nivel
nutricional de estos productos culinarios, la cual
se esperaen el ano 2020.

Se logrd contribuir a la “Seguridad Alimentaria”
por medio del fomento vy desarrollo de huertas
caseras, las cuales se toman como una alternativa
de solucion para acceder alos productos agricolas
endémicos cultivados de forma tradicional y con
concepto organico, que faciliten una alimentacion
saludable y econdmica con el fin de ir eliminando
progresivamente de la base alimentaria los pro-
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ductos transgénicos que ocasionan una carencia
nutricional en los seres humanos vy asi, a futuro
disminuir la brecha en las estadisticas de hambru-
naen América Latina.

La aparicion progresiva de semillas ubica de for-
ma simultanea a las personas (campesinos) de zo-
nas rurales apartadas, quienes esporadicamente
y en bajo porcentaje cultivan estas estas especies
agricolas, acto por el cual se facilita la recupera-
cion de estos producto aptos para el consumo
humano; a partir de esta situacion el semillero de
investigacion tuvo la oportunidad de realizar la
identificacion y caracterizacion de semillas, plan-
tasy producto,lacual se presentd previamente en
capitulos anteriores, los productos recuperados
fueron: Sagl, chonqgue, arrayan, malanga, coyo
amarillo con morado, coyo blanco con morado,
manguzan, nisperos, frijol baluy, bejuco batata y
ahuyamilla.

Elusode las herramientas tecnolégicas para favo-
recer la manipulaciéon y conservacion de los pro-
ductos se realizé en el laboratorio SENNOVA, en
este se aplicaron las técnicas de deshidratacion,
liofilizacion, empacado al vacio y almacenamiento,
logrando de esta forma ampliar la vida util de los
productos.

92 CONCLUSIONES

La comunidad local de la region ha recibido de
forma positiva los resultados parciales que se han
compartido, despertando el interés de los entes
gubernamentales por apoyar la conservacion de
la riqueza y diversidad agricola de los productos
endémicos de laregion.

Dentro de los municipios que conforman la Pro-
vincia de Oriente en Cundinamarca se identifica-
ron personas que poseen el conocimiento tradi-
cional y/o ancestral culinario de generaciones que
datan alrededor de 200 anos, esta caracteristica
permite catalogarlas como portadores de tradi-
cion. Elresultado de las actividades participativas
conocidas en este proyecto como Mingas, se Vi
reflejado en la recopilaciéon de 40 recetas culina-
rias preparadas a base de los productos agricolas
rescatados, obteniendo reconocimiento como
patrimonio inmaterial (gastrondmico-cultural)
representativo de la regién, favoreciendo la con-
servacion de tradiciones ancestrales alrededor
del ntcleo familiar y por ende fortaleciendo la se-
guridad alimentaria de la comunidad.

Este proyecto favorecio la interaccion con la co-
munidad, teniendo como resultado el interés de
nuevas generaciones de jovenes (aprendices del
semillero y habitantes locales) alrededor de las
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recetas rescatadas, los productos agricolas endé-
micos, las técnicas, métodos, procedimientos de
preparacion, tiempos de alistamiento y conserva-
cion, exponiendo la importancia de las tradiciones
culinarias, el valor y el respeto hacia estas y su
compromiso como nuevos difusores del conoci-
miento ancestral adquirido.

Se realizaron tres (3) circuitos turisticos en la
provincia, teniendo como base la cultura gastro-
nomica representativa y el inventario turistico
existente en la provincia, con el fin de posibilitar
el acceso de turistas nacionales y extranjeros a la
region, ofreciendo acceso a los temas culturales,
los temas relacionados con el cultivo, la produc-
cion de alimentos y atencién de usuarios, siendo
adicionalmente una opcion de ingreso para los
habitantes, traduciéndose de este modo en una
mejora en la calidad de vida de estos.

Se logré concientizar a la comunidad sobre laim-
portancia de rescatar los productos agricolas y
culinarios de la provincia, también se le presen-
taron las ventajas a nivel de ingresos, bienestar
y promocioén turistica como herramientas para
impulsar el desarrollo de la region; esto se realizé
por medio de la participacion de la comunidad, del
semilleroy de las investigadoras.

De la semilla a la mesa y para el mundo

Los aprendices pertenecientes al semillero de
investigacion como eje central del proceso in-
vestigativo lograron fundamentar conceptos vy
procedimientos adquiridos de acuerdo con las
actividades que realizaron, a nivel social, técnico
y tecnoldgico. Adicionalmente tuvieron la opor-
tunidad de sensibilizarse con la realidad de la co-
munidad, creando conciencia sobre el valor de las
sociedades, sus costumbres, principios y valores,
generando una vision mas amplia de la realidad vy
dandoles las herramientas para poder aplicarlas
en su vida laboral.

Finalmente, por medio de la metodologia IAP, se
logro que la comunidad local empiece a amar, va-
lorar y respetar su cultura a través del empodera-
miento de su region frente a la produccion agri-
cola y los productos endémicos olvidados o en
riesgo de extincion, motivandolos, a través de las
diferentes practicas y acciones participativas rea-
lizadas con la comunidad, a cultivarlos y producir-
los para consumo local, mostrando al mundo sus
tradiciones por medio de un plato gastrondémico
para incentivar el turismo, ofreciéndolos dentro
de su oferta turistica a los transelintes que van en
busqueda de nuevas experiencias y manifestacio-
nes culturales.
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La presente investigacion aplicada contribuyo de forma significativa en las reas: sector productivo, am-
biental, socio-cultural, tecnolégico, y en el centro de formacion; y cuyo soporte se encuentra en la Matriz
de Marco Logico de seguimiento que ha sido construida con valores cualitativos y cuantitativos cumplien-
do con lavaloracion socio-econémica global (Impacto/propdsito) que incluye efectos positivos y negativos
0 mejor conocidos como deseados, estaban previstos, no deseados y no previstos. Para efectos de cum-
plimiento se hizo necesario de recoleccién de informacién de tipo cualitativo (entrevistas estructuradas
soportadas envideo de grabaciéony entrevistas no-estructuradas producto de la Investigacion Accion Par-
ticipativa/Mingas), formatos de lista de chequeoy formatos de verificacion de producto; también informa-
cion cuantitativa (cantidad de participantes en huertas, mingas, portadores, productos en semilla, plantas,
materias primas endémicas, recetas, menus y circuitos turisticos).

Impacto sector productivo:

Se contribuyo en la mejora de la PLATOS ANCESTRALES RESCATADOS
calidad de vida de los habitantes

locales en Provincia de Oriente,

debido al incremento en la pro- b
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Impacto ambiental:

Reforestacion a través de la promocion del cultivo de huertas caseras con la siembra de semillas de pro-
ductos agricolas endémicos y nativos. Se logra la capacitacion de la poblacion sobre la importancia de evi-
tar la extincion de los productos endémicos de la provincia de Oriente.
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Impacto socio-cultural:
Se logré el empoderamiento de PARTICIPACION DE LA COMUNIDAD EN
ACTIVIDADES DEL PROYECTO
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nativos y platos representativos, 14

para la promocién y reactivacion a

de la economia, mejorando su 3 ) I

calidad de vida con nuevos ingre- A _
sos a partir del turismo. 1

96 RESULTADOS OBTENIDOS De la semilla a la mesa y para el mundo



Impacto tecnologico:

g FERERES

NUEVAS TENDENCIAS TECNOLOGICAS

CONGELADD

LIOFLEZADD EMPACADO AL

DESHIDAATADO
Wakio

Uso de herramientas tecnoldgicas para la intervencion en presentacion de platos a partir de las nuevas

tendencias gastronémicas. Mejoramiento en la manipulacion y conservacion de los productos con el ani-

mo de preservarlos por un tiempo maximo de 20 afnos como materia prima e insumo para la construccion
de platos ancestrales y tradicionales garantizando el patrimonio inmaterial. Como se observa en la grafica,

el método de congeladoy liofilizado tiene un uso porcentual alto (rango entre el 27%y 37% del 100% fren-

te alos otros métodos), como preferencia por su factibilidad en el proceso de preservaciony conservacion
de los productos alimenticios rescatados.

Impacto en el centro de formacion:

Apoyo en el fortalecimiento de
las capacidades investigativas de
los aprendices que participan en
el semillero de investigacion ava-
lado por el CNHTYA, en los pro-
gramas Tecnologia Gestion para
Establecimientos de Alimentos y
Bebidas, y Tecnologia Gestion de
Destinos Turisticos.

Fortalecimiento de los registros
calificados de los programas de
formacion.
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