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Resumen
El siguiente artículo de resultados preliminares, sur-
ge a partir de la investigación realizada por el grupo 
de profesionales del CTPDE de Girardot-SENA, Grupo 
de Hotelería Turismo, avalado por el Centro Nacional 
de Hotelería del SENA, Bogotá.

El objetivo de este estudio es recuperar la cultura 
gastronómica tradicional del Alto Magdalena en los 
municipios de Agua de Dios y Girardot, a partir de la 
observación e interpretación de la realidad de los ac-
tores, con el propósito de estimular la elaboración, el 
diseño y la difusión de cartillas que permitan rescatar el 
conocimiento ancestral de la comida tradicional; adicio-
nalmente, se pretende posicionar este tipo de comida 
con presentaciones innovadoras tipo gourmet e inno-
vaciones tecnológicas (nanotecnología) para los platos.

La metodología utilizada fue Investigación Acción 
con enfoque cualitativo. Como resultados prelimina-
res se realizaron entrevistas, se conformaron grupos 
de discusión y se identificaron dos platos tradiciona-
les de los municipios objeto de estudio, a los cuales 
se les realizó su ficha técnica, la receta estándar y un 
análisis microbiológico y físicoquímico para cumplir 
con los protocolos de las BPM.

Cocina tradicional de la provincia del 
Alto Magdalena. Caso de los municipios de 
Girardot y Agua de Dios en el departamento 
de Cundinamarca-Colombia

Palabras clave: portadores del saber culinario, 
saber tradicional, gastronomía, recetas tradicionales, 
nanotecnología.

Abstract
The preliminary results following article arises from 
a research project entitled Traditional cuisine of the 
province of Alto Magdalena. If municipalities and 
Agua de Dios Girardot in Cundinamarca-Colombia. 
By the group of professionals CTPDE Girardot SENA 
TOURISM HOSPITALITY GROUP and supported by the 
National Center for Hospitality of the Sena-Bogota. 

The aim of this study is to recover the traditional 
food culture of Alto Magdalena in the municipalities 
of Agua de Dios and Girardot, from the observation 
and interpretation of the reality of the actors with the 
purpose of developing, design and dissemination of 
booklets that allow rescue the ancestral knowledge 
about traditional food; additionally it aims to position 
this kind of gourmet food by proposing innovative and 
technological innovations such presentations (nano-
technology) for these dishes.

The methodology used is an Action Research with 
a qualitative approach. As preliminary results have 
been able to do interviews, focus groups have been 
formed and have identified two traditional dishes of 
the municipalities under study which have undergone 
the sheet, standard recipe, and microbiological and 
physical chemical analysis to meet with GMP protocols.

Keywords: Carriers of Culinary Knowledge , 
Traditional Knowledge, Food, Traditional Recipes, 
Nanotechnology.
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1. Introducción

La alimentación es una de las necesidades básicas 
de los seres humanos y fue uno de los ingredientes 
que permitió que el hombre saliera de su territorio 
en busca de nuevos productos, y de esta manera 
ampliar la diversidad de sus alimentos para el consu-
mo diario. Más adelante, con el descubrimiento del 
fuego le permitió al hombre la transformación de 
ciertas propiedades de las materias orgánicas que le 
servían para su sustento diario, lo que facilitó el inicio 
de las artes culinarias basándose en los saberes an-
cestrales de sus comunidades. (Gómez, s.f.).

En Colombia, en la región Central Andina habita-
da por la familia de los Chibchas, la alimentación se 
basaba en cereales como el maíz (amarillo, blanco y 
negro), la papa y la carne que solo podían ser consu-
midas por el cacique y la clase noble. Más adelante, 
con la llegada de los españoles, llegaron los cambios 
en la preparación de los alimentos, trayendo nuevas 
especies, productos y maneras de prepararlos. (Car-
dona, 2008). 

En la actualidad, la comida es un tema que invo-
lucra aspectos de tipo social, cultural y político por 
excelencia. En este sentido, en Colombia con el pa-
sar de los años se han venido presentando cambios 
en la revaloración de la cocina tradicional, regional 
y étnicas, inspirada por el consumo de experiencias 
diversas, auténticas y tradicionales, las cuales van de 
la mano con las nuevas exigencias y gustos de los 
consumidores a nivel mundial. (Castillo, 2014).

En nuestro país, se vienen desarrollando estudios 
que tienen como propósito la recuperación de la 
cocina colombiana, la cual está articulada con pro-
yectos desarrollados en Latinoamérica como es el 
caso peruano; en donde se buscan nuevas propues-
tas culinarias basadas en la revaloración y rescate de 
las cocinas tradicionales (SENA, Lo que no se narra se 
pierde, 2015) y étnicas de nuestro país. Estos proyec-
tos surgen a través de iniciativas del Ministerio de 

Cultura en alianza con el Viceministerio de Turismo 
con el apoyo del gremio de los restaurantes y las ins-
tituciones académicas entre otras. 

En cada uno de estos contextos, las cocinas tradi-
cionales son entendidas y abordadas desde diferen-
tes perspectivas, no obstante nuestro interés se cen-
tra en el rescate de la cocina tradicional colombiana 
anclado a procesos globales y locales, a la vez que 
articulados a dinámicas sociales, culturales, políticas 
y económicas con el propósito de la revaloración e 
innovación de la cocina tradicional en nuestro país. 
En relación a la innovación, se prentende dar un ca-
rácter tecnológico que propenda por dimensionarla 
hacia las tecnologías del futuro en la alimentación 
haciéndola mucho más saludable y asequible a todo 
tipo de personas (Delgado, G. C., 2002, La amenaza 
biológica: mitos y falsas promesas biotecnología), rom-
piendo así con mitos relacionados con los temas de 
salud y bienestar alimenticio basados en técnicas e 
nanotecnología húmeda. 

Para la realización de dicha investigación, se es-
cogieron los municipios de Girardot y Agua de Dios 
pertenecientes a la provincia del Alto Magdalena 
del departamento de Cundinamarca, ya que es un 
proyecto que ha venido trabajando el gobierno na-
cional y ha sido apoyado por el Centro Nacional de 
Aprendizaje-SENA, y cuyas investigaciones previas 
se han desarrollado con éxito como ha sidoel caso 
de la cocina del Pacífico.

En cuanto a la cocina del municipio de Girardot, 
esta posee un plato propio y arraigado en la región 
que conocido como las Migas de Plátano, produc-
to elaborado con plátano verde frito, macerado y 
mezclado con cebolla larga y chicharrón de cerdo, 
formando unas masas en forma circulares fritas de 
un sabor y mezclas de aromas exquisitos, acompa-
ñado de un trozo de carne de cerdo asado y un de-
licioso masato de harina de maíz y harina de trigo, 
aromatizado con clavos y pimienta cayena, deslum-
brándonos y transportándonos a nuestro verdadero 
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sabor nativo tradicional, sin tener en cuenta normas 
o cuestionamientos de las tan conocidas dietas salu-
dables que tienen mucho que ser debatidas desde el 
punto de vista de la ciencia y no de la mediatización 
de los medios de comunicación.

Por otra parte, en el municipio de Agua de Dios 
se encuentra el Cocido Panche, tradicional de esta 
zona. Consiste en la mezcla de diferentes alimentos 
como carne de res, cerdo, pollo, papa pastusa, yuca 
playera, plátano verde, arracacha, pateca, zapallo o 
calabaza, un ahogado de cebolla larga, tomate mi-
lano achiote, cilantro silvestre, con el valor agregado 
que se cocina envuelto en hojas de plátano y acom-
pañado de un caldo filtrado de pescado (bagre).

En este orden de ideas, la investigación se desa-
rrolla inicialmente en estos dos municipios debido a 
que el interés es el de rescatar alguno de los platos 
tradicionales como es el caso del Cocido Panche y 
las Migas de Plátano, y que en la actualidad, son 
platos que no se encuentran en la oferta gastronó-
mica de los restaurantes; las nuevas generaciones 
desconocen su preparación e ingredientes, por lo 
que en la gran mayoría de las familias poco o nada 
se consumen.

Por lo anterior, este estudio pretende responder 
a la pregunta de investigación ¿Cómo rescatar la co-
cina tradicional de la Provincia del Alto Magdalena. 
Caso municipio de Girardot y Agua de Dios en el De-
partamento de Cundinamarca?, y ¿cómo podemos 
rediseñar esta cocina tradicional a través de las nue-
vas tecnologías como la nanotecnología?

2. Metodología

Este es una estudio de un enfoque cualitativo ya que 
comprende e interpreta la realidad social desde la 
perspectiva de los actores, el tipo de investigación 
es una Investigación-Acción, en el que se busca inda-
gar sobre la realidad de los saberes ancestrales con 

respecto a la comida tradicional de los municipios de 
Girardot y Agua de Dios, a través del trabajo colabora-
tivo de los diferentes actores implicados. Con lo ante-
rior, se pueda a llegar a una muestra que permita dar 
a conocer la comida tradicional de los municipios ob-
jeto de estudio. Para el desarrollo de la investigación, 
se realizó entrevistas a los pobladores y se conformó 
grupos de discusión, lo cual permitió avanzar en la se-
lección de los platos típicos con sus ingredientes. 

Por lo anterior, se realizó un trabajo de campo 
que permitió conocer las costumbres gastronómi-
cas de cada municipio y de esta forma, identificar a 
las personas que aún conocen y preparan la comida 
típica de su municipio. Por consiguiente, la investiga-
ción se desarrolla en las siguientes fases: 

• Fase I: se recopilará información relaciona-
da con los saberes ancestrales de los habi-
tantes del municipio con respecto a las comi-
das tradicionales.

• Fase II: se elaborarán cartillas de las recetas 
de la cocina tradicional de los municipios de 
Girardot y Agua de Dios.

• Fase III: se difundirá la cartilla a través de los 
diferentes medios, con el propósito de que se 
conozca la comida tradicional de los munici-
pios objeto de estudio.

• Fase IV: se diseñarán platos tradicionales 
tipo gourmet para presentarlos como nuevas 
alternativas innovadoras y tecnológicas (na-
notecnología), con promoción y divulgación 
de la cocina tradicional de los municipios ob-
jeto de estudio.

3. Resultados preliminares

Se encontraron dos platos tradicionales de las zonas 
de influencia para el proceso de investigación, a los 
cuales se les ha realizado su ficha técnica, la receta 
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estándar, y un análisis microbiológico y físicoquímico 
para cumplir con los protocolos de las BPM.

• Cocido Panche en el municipio de Agua de 
Dios en el departamento Cundinamarca.

• Migas de Plátano en el municipio de Girar-
dot en el departamento Cundinamarca.

4. Conclusiones

Podemos decir que estamos retomando y recupe-
rando, de manera parcial, algunos platos emble-
máticos de la región del Alto Magdalena en Cundi-
namarca, los cuales estaban olvidados y en vía de 
desaparecer del arraigo cultural de la zona, debido 
a que se ha perdido este tipo de platos por las in-
fluencias culturales modernas, influenciadas por los 
medios de comunicación que lo que logran es alejar 
a nuestros portadores del conocimiento típico an-
cestral, por las nuevas tendencias alimenticias dife-
rentes de cada región.

Fuente: el autor.

Es importante tener en cuenta que en la segunda 
fase del proyecto se pretende innovar no solo en el di-
seño de los platos de manera gourmet, sino que tam-
bién se desarrollará una mejora en el diseño de los pla-
tos desde el punto de vista de la nanotecnología (Food 
and Drug Administration, 2007, Nanotechnology), con 
la adición de nano partículas funcionales (partículas 
que mejoran la salud) lo cual le proporciona un valor 
agregado al producto sin modificar sus sabores, colo-
res, aromas y estructuras físicas, entre otros.

A partir de este proyecto, el CTDPE SENA Girardot 
se proyectará como líder a nivel nacional no solo en 
recuperar la cocina tradicional de la región, sino que 
tendrá un valor agregado aplicando procesos nano-
tecnológicos, lo cual presentará una nueva visión de 
la cocina tradicional con proyección al futuro de la 
gastronomía nacional y mundial, creando un avance 
tecnológico y una nueva cocina, la verdadera cocina 
molecular (Herver This, 2014).
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