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Recuperacion de la cocina tradicional de las
provincias del Alto Magdalena y Tequendama,
caso municipios de Agua de Dios, El Colegio,
Girardot, Guataqui, Nilo y Tocaima del
departamento de Gundinamarca, Colombia

Resumen

En este articulo se presentan los resultados del pro-
yecto “A qué sabe el Alto Magdalena”, investigacion
que se llevé a cabo por profesionales del Centro del
Disefo de la Tecnologia y la Productividad Empresa-
rial (CTDPE) del SENA Girardot, grupo de investiga-
cion avalado por el Sistema de Investigacion, Desarro-
llo Tecnoldgico e Innovacién del SENA (SENNOVA) y
Colciencias.

El objetivo de este proyecto es recuperar la cultura
gastrondmica tradicional de los municipios objeto de
estudio de la region del Alto Magdalena y la regién
del Tequendama: Guataqui; Girardot; Nilo; Agua de
Dios; Tocaima, vereda Acuata; El Colegio, vereda El Pa-
raiso, tierras de los antiguos panches de la familia de
los caribes, tribus indigenas que habitaron esta zona
en tiempos ancestrales hasta la Colonia. Este estudio
se realizé a partir de un proceso de integracion y so-
cializacién con las comunidades y los portadores del
saber tradicional, con la finalidad de promover, resca-
tar y exaltar el saber gastrondmico poco conocido de
la regidn, para que estos municipios sean reconocidos
a nivel cultural y turistico.

Abstract

In this article project preliminary arises from the research
currently carried out by professionals SENA CTPDE
Girardot, research group supported by SENNOVA and
COLCIENCIAS.

The objective of this project is to recover the
traditional food culture of the municipalities under
study in the region of Alto Magdalena and region
Tequendama (Guataqui, Girardot, Agua de Dios,
Tocaima, Vereda Acuata, sidewalk El Colegio, sidewalk
El Paraiso the High land of the ancient inhabitants
Panches family Caribbean Indian tribes that inhabited
this area in ancient time until the colony. All this study
was conducted from an integration and socialization
process with communities and their carriers traditional
knowledge, this aim is to promote, rescue and to exalt
the gastronomic know little known in the region,
so that with this are recognized in the cultural and
tourism sector level.

Itisimportant to show these dishesin a traditional way
and in turn bring them to modern cooking presentations,
respecting their methods of preparation and preserving
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Esimportante revelar estos platos de manera tradi-
cional, y a su vez llevarlos a presentaciones modernas
de cocina, respetando sus métodos de preparacion y
conservando sus sabores, colores y demas caracteris-
ticas organolépticas tradicionales; asi mismo, es ne-
cesario presentar su origen social, cultural e histérico,
lo cual mas adelante se traducira en el desarrollo con
plataformas tecnoldgicas como la nanotecnologia.

La metodologia de este proyecto se realiza con
base en las politicas y métodos exigidos por el Minis-
terio de Cultura y Turismo para la salvaguardia de este
saber inmaterial. Para ello se realiz6 una labor de cam-
po, solicitando permiso a las oficinas de cultura y tu-
rismo municipal, con el fin de localizar el nicho de los
portadores del saber gastrondmico de cada lugar y
realizar practicas de preparacién (mingas), disefando
recetas estandar, fichas técnicas, documentos sopor-
tes, videos y fotos, con el fin evidenciar y resefar las
fuentes de informacion de los saberes gastronémicos
de cada zona objeto de estudio.

Palabras clave: portadores, mingas,
tradicion, gastronomia.
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their flavors, colors and other traditional organoleptic
characteristics; presenting their social, cultural and
historical origin which later will result in development
with technology platforms such as nanotechnology.

The methodology of this project is made based
policies and methods required by the ministry of culture
and tourism for the safeguarding of knowledge and
intangible immemorial. To do field work was carried
out, requesting permission to the offices of culture
and municipal tourism, this in order to locate the niche
carriers of knowledge gastronomic each place and make
preparation practices (Mingas), designing standard
recipes, technical specifications, supporting documents,
videos and photos, to review evidence and information
sources of gastronomic knowledge of each study area.

I{e)}words . Carriers, Mingas, Tradition,
Gastronomic.

Aprendiz semillero de investigacion participando en mingas.
Fuente: los autores.
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Introduccion

La recuperacion de la cocina colombiana surge como
un proyecto de revaloracién e innovacién de la cocina
tradicional, articulado con procesos dindmicos sociales,
culturales, politicos y econdmicos. Asi, este proyecto de
recuperacion gastronémica no se desarrolla aislada-
mente, por el contrario, se articula con otras iniciativas
desarrollados actualmente en el Centro del Disefio de
la Tecnologia y la Productividad Empresarial (CTDPE),
SENA Girardot.

En el proyecto se ha investigado y recopilado in-
formacion de saberes culinarios tradicionales de los
habitantes o portadores del saber gastronémico, te-
niendo en cuenta que el Alto Magdalena y la region
del Tequendama era habitada por la tribu panche,
dando una visién amplia y profunda, la cual permi-
te una perspectiva, no sélo de un producto, sino de
la historia del proceso social de desarrollo de una
region.

Las diferentes creaciones gastronémicas del Alto
Magdalena y la regién del Tequendama y su influen-
cia dependen de dénde llegaron los inmigrantes o
colonos, quienes crearon una cocina mestiza propia
colombiana; es el caso del municipio de Guataqui,
que presenta un plato originario de la época de la
Conquista, al cual se le dio el nombre de chupe. Ela-
borado con arracacha, platano, yuca, papa, zanahoria,
apio, sal y carne oreada, envuelta en hojas de plata-
no, cuyo creador fue el francés Edward André, quien
venia con el conquistador Sebastian de Belalcdzar,
cuando este territorio llevaba el nombre del Nuevo
Puerto de Nueva Granada; lo curioso es que este pla-
to se cocinaba en olla de barro y se enterraba en la
ribera del rio Magdalena. En el municipio de Girardot
encontramos un plato emblematico llamado viuda del
Magdalena, cuyos origenes son muy discutidos, dan-
dosele crédito solo al departamento del Tolima por su
influencia hacia otra preparacién autéctona: el viudo
de pescado. Dentro de este proceso de investigacion

vemos que este es originario de las riberas del Alto
Magdalena, de ahi que dialogando con los portado-
res de este saber gastrondmico tradicional, se en-
cuentren diferencias como es la adicién de guineo y
la ahuyama, cocinandolos con tres tipos de pescados:
bagre, bocachico y nicuro, cuyo método de coccion
anterior era enterrarlo en olla de barro, a orillas del rio
Magdalena, cubierto con hojas de platano cachaco,
por lo cual a esta deliciosa y autéctona preparacion
se le adjudicaria el nombre de viuda del Magdalena.

En el municipio de Nilo se encuentra otra prepa-
racion llamada gallina mangostina que las familias
autdctonas de la época la disfrutaban a orilla del rio.
Se dice que el italiano Oreste Sindici dio las primeras
notas de nuestro himno nacional durante estos pa-
seos de olla. Este plato esta compuesto de gallina,
yuca, platano cachaco y especias, acompafado de
agua de panela y jugo de limén. Siguiendo este reco-
rrido investigativo, se llega al municipio de Agua de
Dios, con el plato cocido panche, plato creado por los
pobladores y el SENA, ante la necesidad de tener un
plato tipico en el municipio, en conmemoracién a la
tribu panche.

Por otra parte, en el Municipio de Tocaima (region
del Tequendama) esté la gallina tocaimuna, un plato
con gallinas de campo de la region, acompanado con
yuca, papa y una salsa de solo cebolla larga. Se sirve
con una sopa de arroz y callo. Otra delicia tocaimu-
na es el estillado de carne salada, se elabora con car-
ne curada previamente con este mineral, lo anterior
debido a que en épocas anteriores no existian los
métodos de conservacion por refrigeracion para los
alimentos, y la aplicacién de la sal servia como conser-
vante y al mismo tiempo, generaba un sabor curado
inigualable, acompanado siempre de platano cacha-
€0, yuca, mazorca y un ahogao criollo.

En el municipio de El Colegio, vereda El Paraiso,
se localizo el llamado almuerzo de jornalero, constitui-
do por carne ahumada y oreada, guatila, balu (frijol
gigante de la regidn), bore, platano cachaco y yuca,
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acompanado con una salsa de cuajada. Este plato era
dado por los hacendados de la regién a sus emplea-
dos para que fueran a trabajar en las labores propias
del campo; la bebida que lo acomparaba era un gua-
rapo de maiz o un jugo de balu. Se dice que si la per-
sona esta débil se duerme rapidamente al tomar esta
bebida.

Este documento presenta la informacion que se
obtuvo con el apoyo de las comunidades y los porta-
dores del saber tradicional, los cuales dieron toda la
informacién de recetas, datos historicos y culturales.

Es importante recuperar la cocina tradicional de
esta region, debido a su riqueza de sabores, colores,
aromas, texturas y mezclas que no son conocidas,
teniendo una gran oportunidad de competir con los
mejores platos internacionales. Con ello, se contri-
buye a resaltar una cultura gastronémica propia del
pais, presentando ante el gremio hotelero y turistico
un patrimonio inmemorial, para que no sea olvidado.

Actualmente, el Ministerio de Cultura pone de re-
lieve el tema de las cocinas tradicionales en Colombia
a través de la Politica para el Conocimiento, la Salva-
guardia y el Fomento de la Alimentacion y las Cocinas
Tradicionales de Colombia, donde estas son conside-
radas como manifestaciones del patrimonio cultural
inmaterial, y exponen la diversidad e identidad cultu-
ral de la nacién, en tanto han sido construidas colecti-
vamente a través de la historia y transmitidas genera-
cionalmente. En este sentido, las cocinas tradicionales
constituyen “un complejo de conocimientos, usos
y técnicas de transformacion de los alimentos, pero
ante todo son un entramado de relaciones sociales”
(Ministerio de Cultura, 2012, p. 24).

Objetivo general

Recuperar la cultura gastronomica tradicional del Alto
Magdalenay laregion del Tequendama, en los municipios

REVISTA TECNOLOGIA Y PRODUCTIVIDAD. GIRARDOT, REGIONAL CUNDINAMARCA

de Guataqui, El Colegio, Nilo, Agua de Dios, Tocaima y
Girardot, durante diez meses del 2016, obteniendo tradi-
cién culinaria por municipio, haciendo la difusion de lo
investigado y creando presentaciones culinarias de van-
guardia y cocina evolutiva con base en procesos tecnolo-
gicos aplicados a platos tradicionales.

Objetivos especificos

«  Recuperar minimo una receta tradicional por
cada municipio objeto de la investigacion del
Alto Magdalena y la region del Tequendama
durante el periodo 2016.

+  Elaborar un libro acerca de los resultados obte-
nidos durante el proceso de investigacion so-
bre las recetas recuperadas.

«  Difundir por diferentes medios académicos y so-
ciales los resultados de la investigacion.

«  Exaltarlos platos tradicionales con disefio arqui-
tectdnico estructural, dando una nueva vision
y posicionamiento a la gastronomia tradicional
en el gremio de la restauracion contemporanea.

Metodologia

La metodologia desarrollada para este proyecto se
basa en la establecida por el Ministerio de Cultura y
Turismo para la salvaguardia de los bienes inmateria-
les de la cultura regional, plasmada en el Manual para
la implementacién del proceso de identificacion y reco-
mendaciones de salvaguardia de las manifestaciones
del patrimonio cultural inmaterial (PIRS ).

Teniendo en cuenta lo anterior, el PIRS conforma un
equipo de investigacion encargado de recopilar y anali-
zar la informacion relativa a las manifestaciones encon-
trados en cada uno de los municipios objeto de esta
investigacion; su viabilidad depende de la coherencia
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entre los objetivos, el tiempo y los recursos disponibles PIRS, todo esto con el fin de encontrar anteceden-

para el adecuado desarrollo de la accién nombrada.

A partir de los resultados obtenidos del trabajo

con las comunidades de los municipios investigados,
el PIRS se desarrolla en dos etapas:

1. Laidentificacion y documentacion de las
manifestaciones del patrimonio cultural
inmaterial.

2. La formulacion de recomendaciones
para la salvaguardia y la actualizacion
de los resultados.

Estas etapas se desarrollan por medio de los siguien-

tes pasos:

Formacion de alianzas estratégicas
y gestion institucional

Como primer paso, el equipo de investigacién debe
elaborar un mapa de las entidades, organizaciones
y agentes municipales, distritales y departamenta-
les, encargados del manejo del patrimonio cultural
inmaterial, con el fin de establecer alianzas estraté-
gicas para la implementacién del PIRS.

El equipo debe disefiar un plan de accion en
conjunto con las instituciones que estén adelan-
tando labores en el ambito del patrimonio cultural
inmaterial, debe reconocer los proyectos, los pro-
gramasy las iniciativas que traten aspectos relacio-
nados con este. Por ejemplo, las planteadas por las
casas de la cultura, las secretarias departamentales
de cultura, las universidades y los centros de inves-
tigacion regional.

A partir de esta actividad, el equipo presentara
un plan de trabajo preliminar en el que se relacio-
naran los recursos disponibles, el cronograma de
actividades, sus responsables y los productos del

tes de posibles actividades parecidas ya realizadas
en procesos similares.

Sensibilizacion y presentacion
del proceso a la comunidad

El equipo de investigacion debe convocar a las co-
munidades locales para divulgar los objetivos y al-
cances del proyecto, con el objetivo de que estas
participen en la identificacion de las manifestacio-
nes y evallen su situacion actual. Es importante
sefalar que ademads de presentar la informacion
nombrada, el equipo debe incluir las recomenda-
ciones que surjan de esta actividad, haciendo los
ajustes pertinentes al plan de trabajo.

Identificacion de las manifestaciones
a partir de fuentes documentales

Con base en la revisién documental (que debe in-
cluir las recomendaciones de la comunidad), como
material impreso, sonoro y audiovisual proveniente
de los centros de documentacion, las bibliotecas y
los archivos, el equipo investigador debe consolidar
una base de datos con informacién sobre las mani-
festaciones del patrimonio cultural inmaterial rela-
tivas a los objetivos del proyecto. En esta se debe
consignar la informacion sobre el contexto en el que
se recrean y reproducen dichas manifestaciones, asi
como de las comunidades que las desarrollan.

Por otra parte, se debe identificar también cémo
permanecen o cambian las manifestaciones y las si-
tuaciones que vulneran su conocimiento, practica y
permanencia.

Toda la informacion recolectada en este proce-
so se debe registrar y sistematizar posteriormente
en las fichas disefiadas para tal fin. Durante el de-
sarrollo del PIRS se debe presentar la bibliografia
anotada y la lista de los documentos consultados.
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Delimitacion del drea de estudio
de acuerdo con la informacion
recolectada en la identificacion
de fuentes documentales

El equipo debe delimitar el area de estudio para la
implementacién del PIRS, delimitacion que estara
sujeta a las manifestaciones, los recursos financie-
ros disponibles, el tiempo y la extension territorial
del proyecto.

Identificacion de
manifestaciones en campo

Como se ha dicho, el equipo de investigacion debe
documentar las manifestaciones del patrimonio
cultural inmaterial a partir del didlogo y la reflexion
con la comunidad. Esto sugiere un reto metodold-
gico, puesto que el equipo debe crear las condicio-
nes adecuadas y técnicas pertinentes.

Para que la comunidad participe en el desarrollo
del PIRS, se sugiere también que los investigadores
registren por escrito, asi como en medios fotogra-
ficos, sonoros o audiovisuales, las manifestaciones
identificadas. Es importante recalcar que el registro
de la informacion debe respetar los contextos en
los cuales las manifestaciones culturales se expre-
san, y los criterios de valoracion existentes en las
comunidades.

Registro de la informacion

Una vez finalizada la identificacion y documenta-
cion de las manifestaciones, el equipo comienza
su sistematizacién. Debe hacer una descripcion et-
nografica, una bibliografia (es decir, la lista de los
libros consultados, ahadiendo un resumen de su
contenido), y llenar las fichas de identificacién de
acuerdo con la guia provista por el Ministerio de
Cultura. La informacion registrada proviene de la
identificacion de las manifestaciones en campo y
del registro bibliografico y documental existente.
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Redaccion de la ficha de registro

La ficha permite registrar las distintas aproxima-
ciones a las manifestaciones identificadas como
parte del patrimonio cultural inmaterial de las
comunidades. Por esta razon, es importante di-
ligenciarlas después del trabajo de campo y que
correspondan al analisis de la informacion reco-
lectada a lo largo del proyecto.

En el momento de diligenciar la ficha es nece-
sario recordar que:

+ Solo se debe diligenciar una ficha por
manifestacion.

+  Los registros documentales, fotograficos,
sonoros y audiovisuales deben tener titu-
lo, nimero de identificacién y estar debi-
damente indexados.

+ Las fichas deben sistematizarse en la pla-
taforma tecnoldgica provista por el Minis-
terio de Cultura, siguiendo las pautas que
establece el instructivo que lo acompana
(véase www.sinic.gov.co).

Gallina Mangostina.

Discusion con la comunidad

A partir de la informacion registrada se debe dia-
logar de nuevo con la comunidad, para discutir:

1. Los contextos en los que se crean y recrean
las manifestaciones.

2. Sus mecanismos de transmision.

3. Lassituaciones que vulneran los conocimien-
tos y las précticas de las manifestaciones.

4, La funcién que cumplen individuos o gru-
pos en relacidn con estas manifestaciones.

5. Lasposiblesestrategias de sensibilizacién, ca-
pacitacion y difusién de las manifestaciones.

6. Laexistencia o participacion de institucio-
nes relacionadas con estas.

7. La actualizacién de la informacion consig-
nada en los procesos de identificacién y re-
comendaciones de salvaguardia.

Deestasdiscusiones deben salirdos documentos:

1. Elinforme final, de cardcter descriptivo y ana-
litico, que dé cuenta de los puntos citados.

2. Documento que describa cada uno de los li-
bros consultados, anadiendo un resumen de
su contenido, con lo cual se procede a llenar
las fichas de identificacion de acuerdo con la
guia provista por el Ministerio de Cultura.

La informacion registrada proviene de la identifi-
cacion de las manifestaciones en campo y del registro
bibliografico y documental existente.

Teniendo en cuenta el caracter dindmico de las
manifestaciones culturales, una vez finalizado el PIRS
se sugiere disefar estrategias de seguimiento, como
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Gallina Tocaimuna.

la actualizacién y la revision de los resultados. De esta
forma, la nacién, los departamentos, distritos y muni-
cipios contaran con informacion que permitira cono-
cer los cambios y las situaciones que pueden vulnerar
la sostenibilidad a largo plazo de las manifestaciones
del patrimonio cultural inmaterial desde el momento
de la identificacion inicial.

Acercamiento por parte de los
investigadores para indagar acerca
de los platos tradicionales olvidados
de cada municipio de estudio

Reconocimiento de los portadores del conocimiento
de las recetas tradicionales de cada municipio, elabo-
racion de la receta en el campo de estudio y transfor-
macion a tipo gourmet.

Recopilacion de datos por medios orales, escritos, au-
diovisuales y fotograficos.

Estudio de los aspectos
antropoldgicos y culturales de cada
receta y su impacto sociocultural

En medio de la identificacién de cada una de las pre-
paraciones en proceso de rescate, se analiza por par-
te de un profesional en antropologia cada uno de los
marcos utilizados como herramienta para solidificar
la veracidad, tradicion e impacto sociocultural de
cada producto, dando asi cimientos con los cuales
empezaria a partir de este momento la posibilidad
de ser catalogado como objeto del patrimonio in-
material del territorio objeto de investigacion.

Difusién del conocimiento adquirido
por medio de material escrito y
audiovisual a las comunidades
académicas, hoteleras, y a la
comunidad en general

Al tener el producto de las manifestaciones de la
comunidad objeto de investigacién, y haber sus-
tentado la tradicionalidad e impacto sociocultural
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de cada una de las preparaciones rescatadas, se
inicia un proceso de edicion y sintesis textual, au-
diovisual y documental, que sera la herramienta
ideal para la estructuracion del texto y el docu-
mental audiovisual, que a su vez seran utilizados
como evidencia final del trabajo desarrollado.

Redaccion de la ficha de registro

La ficha permite registrar las distintas aproxima-
ciones a las manifestaciones identificadas como
parte del patrimonio cultural inmaterial de las
comunidades. Por esta razon, es importante lle-
narlas después del trabajo en campo, y verificar
que correspondan al andlisis de la informacion
recolectada a lo largo del proyecto.

Resultados

Se han identificado seis platos tipicos tradicionales no
identificados o reportados en los libros de cocina tra-
dicional colombiana de las zonas de influencia para el
proceso de investigacion. Para los primeros se ha reali-
zado ficha técnica, receta estandar y andlisis para cum-
plir con los protocolos de la BPM:

Cocido panche

Municipio de Agua de Dios
Departamento de Cundinamarca
Portadores: Nancy Ortiz y César Serna

Gallina mangostina

Municipio de Nilo

Departamento de Cundinamarca
Portadores: Estrella Gonzalez, Jhon Brausin

El chupe

Municipio de Guataqui
Departamento de Cundinamarca
Portador: Angelino Contreras

Viuda del Magdalena
Municipio de Girardot
Departamento de Cundinamarca
Portadores: Martha Inés Naranjo

Estillado de carne salada

y gallina tocaimuna

Municipio de Tocaima, vereda Acuata
Departamento de Cundinamarca
Portadores: Maribel Segura,

Miguel Angel Rico y Belén Hernandez

Almuerzo jornalero

Municipio de El Colegio, vereda El Paraiso
Departamento de Cundinamarca
Portadores: Mariluz Castiblanco Sanchez,
Aldemar Latorre Moreno

Por otra parte, se redacta un documento que plas-
ma toda la investigacién realizada, desde sus bases,
conocimientos adquiridos, tradiciones e intercambio
cultural, hasta la composiciéon del menu, estética en
el disefio de las preparaciones, esto con el fin de pro-
yectar la culinaria del Magdalena a cualquier estableci-
miento gastrondmico nacional e internacional.

Se realizé una recopilacién de material audiovisual
(documental) y el registro fotografico, con el fin de
inmortalizar las manifestaciones encontradas en este
territorio de ancestros panches.

Discusion

Es importante recuperar toda la informacion posible
sobre los saberes tipicos ancestrales de la gastrono-
mia del Alto Magdalena y la regién del Tequendama,
siendo muy rica en sabores, colores, mezclas y aromas.
Estos ultimos no se encuentran aun registrados en los
libros mas reconocidos de cocina colombiana, esto
lleva a pensar que este saber debe ser presentado a la
comunidad hotelera, gremios turisticos y académicos
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Semillero e investigadores del proyecto.
Fuente: los autores.

para que el turismo gastronémico sea uno de los mas
conocidos de la region.

Es necesario tener en cuenta que, para poder lle-
gar a recuperar los saberes culinarios tradicionales, se
debe contar con el apoyo valioso de los portadores
del saber tradicional para la elaboracion de estos pro-
ductos, también se conoce que aln quedan muchas
recetas tradicionales por redescubrir en toda la regién
de estudio del proyecto.

Después de hacer este proceso de recuperacion,
procederemos a seguir con la aplicacion de la tecnolo-
gia para el mejoramiento de los platos desde su estruc-
tura nutricional hasta su disefio estético arquitecténico.

Conclusiones

Es importante determinar que durante el desarro-
llo del proyecto se han logrado retomar platos tipi-
cos tradicionales de cada regidn que por olvido o
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desarraigo de la comunidad se han olvidado, y a su
vez se ha encontrado una historia acerca del porqué
del plato, sus origenes y su influencia en la cultura de
la comunidad del Alto Magdalena y la region del Te-
quendama en Cundinamarca.

Es de anotar que después de la recuperacion del
saber gastronomico tradicional se hara un redisefio
de los platos para presentar al gremio hotelero, dis-
poniéndolos con base en la cocina de vanguardia.
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