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Resumen

La investigacion que hemos llevado a cabo es un inventario gastrondmico sobre el municipio
de une ubicado en Cundinamarca encontramos, Aunque es pequeiio y no se escucha mucho
acerca de él, es un municipio con un ambiente tranquilo, con gente cordial y atenta. Es un lugar
que transpira humildad en sus habitantes y que dia a dia buscan la forma de salir adelante por sus

familias.

Este trabajo de campo se basa en realizar una exhaustiva investigacion en el municipio de une
profundizando en su cultura como lo son sus tradiciones celebraciones mas populares y todo lo
que estas traen consigo, recetas ancestrales es decir preparaciones gastronémicas que han ido de
generacion en generacion, con el pasar del tiempo puede que se mantenga como puede que su

tradicion se haya perdido.

Con esta investigacion lo que queremos es dar respuesta a incognitas como por que se ha
cambiado tanto la forma de pensar de los jovenes acerca de la importancia de conservar y
preservar una tradicion en este caso gastrondmica de esa manera si cambiamos el pensamiento de
un joven podremos hacer que piense y actué enfocado hacia lo que es verdaderamente importante

y relevante.

En el trabajo de campo, a lo que le hemos apuntado es a resaltar las tradiciones perdidas en este

caso aplicable a nuestra carrera.

Lo que queremos obtener partiendo de este trabajo de campo es entender el como nosotros al ser
estudiantes de gastronomia podremos contribuir a el cambio es decir innovar sus platos mds
representativos y tipicos y si de alguna forma esto puede significar un cambio en el estilo de vida

de sus habitantes bienvenido sea.
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Glosario

Comunidad: Es un conjunto de personas que viven juntas bajo ciertas reglas o que tienen los

mismos intereses.

Rescate gastrondmico: es aquel rescate donde se tiene como fin salvar tradiciones y realzar lo

autdctono.

Inventario gastronémico: es aquel inventario donde llevamos a cabo un sondeo que nos va

garantizar los factores importantes de una region, pais, municipio etc.

Cultura: Son aquellos conjuntos de saberes, creencias y pautas de conducta de un grupo social,

incluyendo los medios materiales que usan sus miembros.

Trabajo de campo: son aquellos métodos de investigacion sobre el terreno, tradicionalmente de

las ciencias naturales y de las sociales.

Representativos: se refiere que a nuestro juicio es lo mds importante en este caso los platos

tipicos o representativos.

Tradicidon: Transmision o comunicacion de noticias, literatura, doctrinas, ritos, costumbres, etc.,

que se mantiene de generacion en generacion.

Artesanal: se refiere a todo aquello que se hace, construye, crea de forma manual es decir sin

ayuda de ninguna maquina
Recetas: son combinaciones gastronomicas que nos llevan a la creacion de un producto.
Autdctono: que es propio de una poblacion o lugar.

Sabores la impresion que causa un alimento u otra sustancia, el cual ya esta determinado

principalmente por sensaciones las cuales nos llevan a determinar el sabor en cuestion.

Cocina popular: son aquellas preparaciones, ritos culinarios, tradiciones que hacen que un plato

trascienda y haga historia.
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Patrimonio gastronémico: es el valor cultural inherente y afiadido por el hombre a los alimentos

su cultivo, empaque, preparacion, presentacion, fechas u ocasiones en los que se comen o beben.

Amasijos: se le llama amasijo a una mezcla de ingredientes que tiene como resultado una masa

teniendo como valor agregado su relleno, forma de coccién.

Platos: son un utensilio como tal usado en la cocina para presentar un plato a la hora de servirlo.
Familia: Es aquel nicleo afectivo del que nos rodeamos ya sean papas, hermanos etc.
Utensilios: son todos aquellos elementos usados en la preparacion de alimentos

Horno: es un dispositivo que genera calor y que lo mantiene dentro de un compartimiento

cerrado.

Restaurantes: son lugares especializados en brindar el servicio de alimentacién obteniendo a

cambio dinero para sustentarse.

Alcaldia local: institucién a nivel pueblo, ciudad, municipio el cual es el encargado de contribuir

con lo que el pueblo asi lo requiera.
Envueltos: son amasijos tipicos de ciertas regiones que varia dependiendo su aroma su origen.

Plaza de mercado: Es un centro de abastecimiento de caricter social y cultural el cual nos

conecta con el pueblo y sus tradiciones.
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Introduccion

A través de este trabajo, nuestra principal prioridad es la de reconocer, pero sobretodo recuperar
de una u otra manera las tradiciones gastronémicas del municipio de Une, Cundinamarca. Una de
ellas seria la utilizacién de productos autéctonos y representativos del municipio en la creacion de
nuevas y mejoradas recetas gastronomicas conservando sus propiedades organolépticas lo cual es

lo que la hace tan tnica y tradicional.

Lo haremos usando productos netamente trabajados por nuestros campesinos como lo son sus
variedades de tubérculos, vegetales, lacteos y derivados y demds productos del municipio para que
de esa manera nuestros campesinos sientan que su labor del dia a dia es muy significativa y
valorada no solo para su municipio sino para el progreso en general de la gastronomia colombiana

que una de sus caracteristicas es la variedad en sus campos.

Planeamos de varias formas llevar esto a cabo, pero una de ellas es de hacer visitas a casas, plazas
de mercado, mercados locales para de esa forma identificar més a profundidad los ingredientes y

utensilios més representativos del municipio.
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1. Problema de investigacion

1.1. Tema

Conocer el municipio de une, Cundinamarca para poder hacer un inventario gastronémico de los
productos agricolas que se generan, la alimentacidn bésica que ellos tienen y para asi poder

rescatar la riqueza cultural de este municipio.

1.2. Planteamiento

El municipio de Une en el Departamento de Cundinamarca, cuenta con una comunidad que
segtn un estudio realizado no presenta propuestas de valor integrales para el turismo
desconociendo sus capacidades en términos de identidad cultural, produccién y capacidad para
administrar su entorno. Su actividad industrial la transformacién y procesamiento de materia
prima puede afirmarse que €sta no se ha consolidado en el Municipio esto a echo que se presente
mas bien una evolucion artesanal de este sector, evolucién que no ofrece mayores posibilidades
de empleo debido a que existe la formacién de micro empresas familiares en las cuales laboran
los diferentes miembros del nicleo familiar y en donde el consumo de sus productos no
sobrepasa los limites del municipio. (CUBIDES, AURORA CALDERON, 1999)

Segun lo anterior este municipio sufre de la falta de organizacion empresarial que facilite la
prestacion de un servicio de calidad basado en el fortalecimiento de su identidad cultural a partir
de la apropiacién de sus tradiciones ya que muchos de los factores que influyen son la
inestabilidad de los precios de los productos, el incremento de los insumos y la inseguridad que
se ha generado en el campo. (JURADO, RIVEROS, & CONTRERAS, 2017)

A su vez la poblacion urbana, en su mayoria los jovenes, se desplazan hacia la ciudad de Bogot4,
en busca de servicios como educacion, salud y empleo. Por otro lado, las fuentes de trabajo no
rural se limitan a la Alcaldia, Caja Agraria, Juzgado y establecimientos comerciales, lo que
determina que la generacion de relevo tienda a desaparecer a nivel rural. (CUBIDES, AURORA

CALDERON, 1999)
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1.3. Pregunta problema
(Cudles son los elementos caracteristicos en la gastronomia del municipio de une, Cundinamarca

y su relacién con su cultura?

1.4 Justificacién

Con este trabajo de investigacion se pretende llevar acabo un inventario gastrondémico en el
municipio de Une, Cundinamarca. El fin de lo anterior es suplir un vacio en la gastronomia
colombiana incorporando a nuestra cultura, sociedad y alimentacion productos netamente
originarios y tradicionales de este municipio, asi mismo sus diferentes utensilios de cocina que no
son conocidos actualmente, esto se hace Distinguiendo la importante influencia y tradicién de estos
productos en la vida de los habitantes de une, Cundinamarca. El respeto que dan sus habitantes a
estos productos es primordial para varias familias que han logrado crear microempresas basadas
en la cocina artesanal siendo el sustento de sus familias. y es alli donde debemos indagar a fondo
para hacer un inventario no solo de productos o recetas, En si la parte humanistica reflejada en su
cocina y sus conocimientos, vivencias y experiencias son valiosas a la hora de plantear cualquier
estudio ya que ellos son los creadores, recolectores, productores de dicha cocina donde podremos

encontrar productos de alto consumo en su alimentacion.

En este municipio se espera encontrar productos tradicionales, tipicos u otros que son totalmente
desconocidos para nosotros y con los cuales pretenderemos hacer estudios gastronémicos
incluyendo utensilios de cocina, recetas que han pasado de generacion tras generacion. Cualquier

aporte que nos brinde en general

Cabe decir que el Respeto a su historia ancestral y sus propias costumbres a lo largo del tiempo.
Sera siempre el reflejo de esta investigacion esto teniendo en cuenta que representa un
importante avance en el desarrollo de la gastronomia colombiana autéctona de tradicién y sabor.
La investigacion nos permitird utilizar productos para crear nuevas recetas a partir de
ingredientes que encontramos en la region. Con el fin de realizar un inventario el cual esta
comprometido a hacer relevancia a la recuperacion del orgullo de nuestro pais a través de

productos y tradiciones de nuestra cocina popular.
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2. Objetivos

2.1 general
Identificar los elementos caracteristicos de la gastronomia del municipio de une,

Cundinamarca y su relacién con su cultura.

2.2 especificos

e Recopilar informacién sobre el municipio de une, Cundinamarca en su aspecto histdricos,
social, politico, econémico y gastrondmico.

e FEjecutar salidas de campo con el fin de recolectar informacion sobre el municipio: productos
agricolas que ofrecen y como es su gastronomia y su cultura para poder hacer el inventario.

e Analizar todos los datos obtenidos en las diferentes visitas a une para organizar el inventario

gastronémico.
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3 Marcos de referencia

3.1 Marco tedrico, conceptual

3.1.1 Patrimonio.

El patrimonio cultural en su mds amplio sentido es a la vez un producto y un proceso que
suministra a las sociedades un caudal de recursos que se heredan del pasado, se crean en el
presente y se transmiten a las generaciones futuras para su beneficio. Es importante reconocer

que abarca no sélo el patrimonio material, sino también el patrimonio natural e inmaterial.
(unesco, 2016, p. UNESCO)

3.1.2 Patrimonio gastronémico.
Debe de entenderse por patrimonio inmaterial "todo aquel patrimonio que debe salvaguardarse y
consiste en el reconocimiento de los usos, representaciones, expresiones, conocimientos y
técnicas transmitidos de generacion en generacion y que infunden a las comunidades y a los
grupos un sentimiento de identidad y continuidad, contribuyendo asi a promover el respeto a la

diversidad cultural y la creatividad humana".

Tal como se define en la Convencion, el patrimonio cultural inmaterial, se manifiesta

particularmente en los siguientes dmbitos:

e Las tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como  vehiculo del patrimonio
cultural inmaterial.

e Las artes del espectaculo.

e Los usos sociales, rituales y actos festivos.

e Los conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el  universo

e Las técnicas ancestrales tradicionales.
(MEXICO, 2003) (unesco, 2016).

3.1.3 Patrimonio gastronémico Cundinamarca.
El patrimonio de esta region estd marcado por los muiscas, quienes habitaban en el altiplano que

es hoy Boyaca y Cundinamarca. Los muiscas eran algo némadas, no se podian quedar en un
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mismo lugar, pero gracias a ello hicieron intercambios con olmecas y asi se dio la incorporacién
de maiz a nuestra dieta. La comida de esta regién también tiene mucha influencia de la cocina
del Viejo mundo, ya que los muiscas no dudaron en incluir a los platos ingredientes como
arvejas, garbanzos, habichuelas, trigo y cebada. Gracias a las temperaturas de esta region
permitié cultivos de manzanas, peras, duraznos y ciruelas que abrieron paso a preparaciones

dulces.

Antes de que aparecieran animales como la gallina, que fueron traidas en 1537, cerdos, ovejas,
cabros, y el ganado vacuno quien lo trajo Bastidas, por Santa Marta alrededor de 1525, nuestros
ancestros consumian vanados, cuyes, paujiles, pavos silvestres, patos y todo lo que podian pescar
en rios y quebradas. Las ollas de barro eran las mds usadas por los muiscas, para hacer guisados
con grasa de cerdo o aceite y cebolla. Los muiscas y otros grupos indigenas que habitaban alli
cultivaban diferentes tipos de maiz, que en combinacion con productos lacteos que ellos hacian
dio una gran variedad de amasijos, también del maiz se derivan las bebidas fermentadas con las

que celebraban cada fiesta que tenian. (RESTREPO, 2012)

3.1.4 Patrimonio gastronémico andino.

Los paises andinos son aquéllos que se encuentran situados a lo largo de la Cordillera de Los
Andes, en América del Sur. Se trata principalmente de Colombia, Ecuador, Peru, Bolivia y Chile.
Los paises andinos forman un dmbito geogréfico diferenciado en América del Sur, por su
peculiar condicién de estar enclavados en la cordillera de los Andes. A diferencia del resto de
América, estin orientados hacia el Pacifico. En tiempos de la colonizacién espafiola eran
las Indias lejanas, ya que para llegar a ellas habia que pasar el estrecho de Magallanes, cosa que
un navio hacia cada uno o dos afios. S6lo Venezuela estd orientada al Atlantico. No podemos
dejar de lado la significativa importancia del patrimonio gastronémico el cual vamos a estar

abordando a través de un cuadro explicativo.



17

La cultura andina se desarroll6 en las grandes cordilleras de América del Sur, creadores de la
comunidad, los pueblos andinos reconocieron en la armonia de la naturaleza sus principios de

vida, expresandolo en su orden social, en sus obras de arquitectura, arte y gastronomia.

Las antiguas tradiciones culinarias andinas tienen una gran importancia a nivel cultural y
gastrondmico, ya que poseen técnicas de elaboracion y presentacion unicas. Las recetas son
rigurosas pero la comida es muy sabrosa y bien presentada, baja en condimentos, con

cocimientos ligeros y sin grasa. (Lacayo, 2015)

La gastronomia, en especial relacion con la cultura Andina, es uno de los recursos fundamentales
para el Turismo en los paises ya mencionados. La gastronomia Andina expresada en todas las
manifestaciones del patrimonio estd siendo conservada y preservada a largo plazo, sin ninguna

imposicion.

Se puede asegurar que, gracias al turismo, la gastronomia andina estd siendo muy valorada por
las comunidades, que han empezado a tomar conciencia del potencial considerable que encierra
su patrimonio gastrondmico, y ademds gracias a esto se estd formando un escudo para enfrentar

eficazmente las presiones de un mundo globalizado. (Lacayo, 2015)

PLATOS MAS REPRESENTATIVOS DE LA REGION ANDINA

e Ajiaco con pollo

e Lechona tolimense
e Guatita

e Lorode cuy

e Sancocho

e Patasca

e Sajta

e Papa ala huancaina

e Sancocho.

(Lacayo, 2015)



18

3.2 Marco histérico, geografico
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FIGURA 1. MAPA DEL MUNICIPIO UNE. NOTA: TOMADO DE GOOGLE.

Pais: Colombia

Departamento: Cundinamarca

Provincia: oriente

Fundacién: 23 de febrero de 1538 por el encomendero Diego Romero de Aguilar.
Superficie total: 233 km

Altitud: media, 2376 msnm

Distancia: 43 km a Bogota

Poblacion (2015) total: 9196 habitantes

Densidad 39,47 hab/km
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Urbana: 4566 hab.

Geografia: une es uno de los 116 municipios del departamento de Cundinamarca, se encuentra
ubicado en la Region de oriente, parte del sur del departamento, en las estribaciones de la

cordillera oriental.

Limites del municipio: el municipio cuenta con los siguientes limites, por el norte con Chipaque;
por el oriente con Caqueza y Fosca; por el sur con Fosca y Gutiérrez y por el occidente con

Bogotd, el municipio estd conformado por 17 veredas
Temperatura: 16 grados centigrados
Historia: Une, en lengua chibcha quiere decir “lodo”

El primer encomendero fue Diego Romero de la tropa de Quesada. A comienzos de
noviembre de 1594 el Oidor Miguel de Ibarra en visita dio descripcion de 1058 indios. El 19 de
junio de 1600 el Oidor Luis Enriquez por auto proferido en Santafé determino poblar los indios
de Queca y Une en un solo pueblo que era Une, el Oidor contrato un albaiiil, Juan Robles, para
construir una iglesia. E1 9 de julio de 1629 el visitador Lesmes de Espinosa dispuso la reparacion
de la iglesia la cual ordeno el licenciado Juan de Valcarcel el 12 de enero de 1630. En el informe
estadistico de Moreno y Escanddn de 3 de enero de 1779 aparecen en la poblacion 181 blancos y

675 indios. El mismo fiscal fundo una casa hospital para los indios.

El telégrafo se inauguro en 1898 y el teléfono el 26 de julio de 1936. Su primera escuela

nocturna fue creada por acuerdo del consejo de 1912.

El 15 de agosto de 1916 se inaugurd la primera piedra de la actual iglesia del parroco Luis

Francisco Luque.
El 20 de julio de 1922 se inaugur6 el matadero municipal.

El 13 de julio de 1924 se dio al servicio la luz eléctrica producida por la planta municipal

(wikipedia, 2016).
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3.3 Marco legal

3.3.1 leyes.

Una de las leyes que nos rige en el patrimonio cultural es la ley 1185 del 2015, El patrimonio
cultural de la Nacidn estd constituido por todos los bienes materiales, las manifestaciones
inmateriales, los productos y las representaciones de la cultura que son expresion de la
nacionalidad colombiana, tales como la lengua castellana, las lenguas y dialectos de las
comunidades indigenas, negras y creoles, la tradicién, el conocimiento ancestral, el paisaje
cultural, las costumbres y los hébitos, asi como los bienes materiales de naturaleza mueble e
inmueble a los que se les atribuye, entre otros, especial interés historico, artistico, cientifico,
estético o simbdlico en ambitos como el pléstico, arquitectonico, urbano, arqueoldgico,
lingiiistico, sonoro, musical, audiovisual, filmico, testimonial, documental, literario,
bibliogréfico, museoldgico o antropoldgico. Los objetivos de la politica estatal en relacion con el
patrimonio cultural de la Nacién. La politica estatal en lo referente al patrimonio cultural de la
Nacién tendra como objetivos principales la salvaguardia, proteccion, recuperacion,
conservacion, sostenibilidad y divulgacion del mismo, con el propdsito de que sirva de
testimonio de la identidad cultural nacional, tanto en el presente como en el futuro.

(COLOMBIA, 2008)

En el texto de la convencidn para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial podemos
encontrar que en el articulo 13: otras medidas de salvaguardia, podemos adoptar una politica
general encaminada a realzar la funcidn del patrimonio cultural inmaterial en la sociedad y a
integrar su salvaguardia en programas de planificacion; designar o crear uno o varios organismos
competentes para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial presente en su territorio;
fomentar estudios cientificos, técnicos y artisticos, asi como metodologias de investigacion, para
la salvaguardia eficaz del patrimonio cultural inmaterial, y en particular del patrimonio cultural

inmaterial que se encuentre en peligro (UNESCO, 2011)

3.3.2 Soberania alimentaria.
La seguridad y soberania alimentaria hay dos diferencias remarcables entre los dos términos:
la primera es la concepcidn de la alimentacién como un derecho en el caso de soberania y, la

otra, es que en el caso de seguridad alimentaria se aceptan tres tipos de agricultura: la
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agroindustrial y de gran escala, la orgénica y la bioldgica, y éstas a su vez, pueden involucrar
productores tanto grandes, como medianos y pequefios, mientras que en el caso de soberania
alimentaria se focaliza especificamente en la pequeiia agricultura y se prioriza la produccion
organica. En 2012, el Parlamento Latino acordo precisar la soberania alimentaria como “el
derecho de un pais a definir sus propias politicas y estrategias sustentables de produccion,
distribucién y consumo de alimentos, que garanticen el derecho a la alimentacién sana y nutritiva
para toda la poblacién, respetando sus propias culturas y la diversidad de los sistemas

productivos, de comercializacion y de gestion de los espacios rurales”. (SOSTENIBLE, 2014)

La lucha campesina por la soberania alimentaria en Colombia ha dado varias veces la guerra y
estas diferentes iniciativas adelantadas por el campesinado en Colombia tienen como centralidad
la Soberania Alimentaria, la cual como agenda politica campesina ha venido desarrollandose
conceptualmente y direccionando el accionar del movimiento social rural en el pafs, lo que se

traduce en un quehacer mucho maés elaborado y cualificado de las organizaciones.

3.4 Antecedentes

4.4.1 "Sobre los fogones de Colombia" proyecto de sensibilizacion y realizacion del inventario
del patrimonio gastronémico colombiano por Arellano Price, Sylvia;

En primer lugar, se tiene que, 2006 fue presentado en la Facultad de Ingenieria de la
Universidad del Rosario de Colombia, Especializacion en Gerencia y Gestion Cultural, trabajo
especial de grado Como requisito de trabajo de grado para obtener una Especializacion en

Gerencia y Gestion Cultural.

Lo que comemos, donde lo comemos, cudndo lo comemos, cdmo lo cocinamos, en dénde lo
cocinamos y con quién lo compartimos son acciones que estdn determinadas directamente por la
cultura y hacen parte de la formacion de la identidad y del sentido de pertenencia de un individuo
hacia un grupo, lugar o region. Es parte de la riqueza cultural de un pueblo y por ende hace parte
de su patrimonio cultural inmaterial. Las tradiciones gastronémicas al igual que otras practicas,
de caricter inmaterial, estdn vivas, en constante movimiento e influenciadas por factores
exogenos, lo que trae como consecuencia que estas costumbres, tradiciones y saberes se pueden

ir perdiendo en su paso de generacion en generacion. Esta pérdida hace que sea necesario tomar
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medidas para perpetuar su uso y sensibilizar a la gente para que se apropie de este. Para
comenzar esta labor, primero hay que saber qué se tiene, qué saberes, técnicas, utensilios y
tradiciones giran en torno a la comida regional y comenzar a documentarlos. Esta labor es el
primer paso en el camino para comenzar a realizar un inventario del patrimonio gastrondmico
colombiano; el hilo conductor de este inventario va a ser inicialmente las preparaciones comunes

a todo el pais para después ir llegando a las recetas propias de cada zona. (Arellano Price, 2006)

A raiz de esta investigacion podemos decir que el concepto de comer va mucho mds alld de lo
cotidiano ya que debemos tener varios conceptos claros como lo es el buen comer, el debido
comer y el saber comer ya que debemos partir de esos conceptos para poder entender el

trasfondo de la gastronomia.

Lo més importante y provechoso que le podemos dar a nuestra investigacion ademads del enfoque
adecuado. Esta investigacion nos ha llevado a la conclusion de que somos afortunados en ser
parte de una cultura gastronémica radicada en las cocinas tradicionales y tipicas colombianas las
cuales auin no han sido explotadas y valoradas por nosotros mismos debemos enfocarnos en
recuperar estas tradiciones cotidianas dejando a un lado prejuicios y estereotipos europeos ya que

nosotros podemos ser patrimonio gastronomico en el mundo.
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4 Metodologia

4.1 Método de investigacion

Investigacién mixta

Se recopilo informacidn para este trabajo por medio de encuestas a las personas que viven en
une, Cundinamarca, a los propietarios de puestos de la plaza de mercado, y propietarios de
restaurantes en dicha plaza. También se obtiene informacién por medio de internet y libros para

que esta sea mds concreta.

4.2 Diseiio experimental

FASE 1

PLANIFICACION DE LA FASE 2
INVESTIGACION POR RECOPILAR
REFERENCIAS INFORMACION EN UNE
BIBLIOGRAFICAS

FASE 4
APLICACION DE
RESULTADOS DE LA
INVESTIGACION

FASE 3
ANALISIS DE
INFORMACION

FIGURA 2. DISENO EXPERIMENTAL- ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO
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4.2.1 Planificacion de la investigacion por referencias bibliograficas.

En este punto de la investigacion decidimos el planeamiento y objetivos de este determinando
estrategias para que estos se cumplan. En esta fase se concluye el objetivo especifico que es
saber cueles son los elementos caracteristicos de la gastronomia de une y la relacién que hay en
ella con su cultura. Para lograr este objetivo se hardn diferentes trabajos de campo con los que
podremos acercarnos a esta comunidad, hablar con las personas, hacerles entrevistas y hacer una

encuesta para obtener la informacion requerida.

4.2.2 Recopilacion de informacion.
Para recopilar la informacion necesaria primero investigamos sobre el municipio, en fuentes
tecnoldgicas, y nos apoyaremos en documentos digitales y salidas de campo para tener méas

informacion.

4.2.3 Variables a investigar.

- Ubicacion del municipio

- Economia del municipio

- Principales cultivos que se dan en el municipio
- Platos ofrecidos en el municipio

Visita a la alcaldia del municipio

4.2.4 Diseno de encuesta.

Encuesta para el municipio de une

1. ;Qué edad tiene?
a. 18-25 afos
b. 25-32 afios

c. +de 32 anos



2.

3.

4.
5.
6.

10.
11.
12.

(Cudl es su nivel educativo?

a. Primaria
b. Secundaria
c. Técnico

d. Educacién superior

(Cudl cree usted que es el plato tipico de Une?

a) Bebidas

b) Sopas
¢) Asados

d) Amasijos

e) Panaderia

f) Otros

(Cudles cree usted que son los ingredientes mds representativos de Une?
(Cudles son los utensilios més utilizados en su cocina?
(Usted cree que la cultura gastrondémica de une se ha perdido, por qué?
a) Por el escaso turismo en el municipio
b) Por productos comerciales e industriales

c) Por la falta de proteccion de entidades publicas y privadas que no apoyan al campo.
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d) Por qué los jévenes hoy en dia ya no cocinan y se pierden las tradiciones de abuelas.

e) Otros: Cuales

(Cuales son los productos agroalimentarios méds consumidos en su hogar?

(Cual cree que es el restaurante mds representativo en Une?

(Conoce usted personas que conozcan recetas ancestrales del municipio?
(Cual cree usted que es la panaderia o pasteleria mas representativa de Une?
Mencione al menos 3 o 4 restaurantes en donde vendan comida tipica de Une
(Qué tipo de proteina es la que mds consumen en su casa?

a) Gallina criolla

b) Carne de res

¢) Pollo
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d) Pescado
e) Cerdo
f) Otra, Cual

4.2.5 Analisis de informacién.

Cuando se obtiene toda la informacidn necesaria para la investigacion se procede a hacer varios
andlisis y comparaciones para obtener resultados mds concretos, y obtener la informacién mas
importante.

Atreves de un diagrama estadistico analizaremos culés son los productos agricolas que mads se
ofrecen y que platos tipicos son originarios de esta region.

Se realizard un andlisis para determinar que ingredientes hemos descubierto para el fortalecimiento
de nuevas préacticas gastrondmicas y aplicaciones, seguido de las respetadas y concretas técnicas
de coccidn que se utilizan en sus casas, restaurantes y veredas.

Se realizard una breve descripcion de los platos més consumidos.

4.2.6 Resultados de la investigacion.

Se analizaran los productos inventariados para hacer una relacion mds tipicos y tradicionales a
los cuales les haremos un seguimiento en su preparacion de principio a fin y se hard una
comparacion entre estos productos los cuales se traerdn varias muestras fisicas para los jurados
para que puedan obtener una muestra organoléptica de estos productos y ademds se llevara una
preparacion por parte de los autores los cuales siempre cocinan respetando la receta, sus tradiciones
y coccidn incluyéndole a esta preparacion su conocimiento de tecnélogo en gastronomia para
llevarlo a un producto gourmet teniendo claro que en ningiin momento vamos a dejar perder la

riqueza de sabor con el cual se ha forjado por manos campesinas.
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5 Resultados y analisis

TABLA 1.

Resultados

Disefio muestra

Probabilistico por conglomerados por lo cual sus resultados se generalizan a toda una

poblacién

Unidad de observacion

Personas adultas comprendidas en edades de 18 a hasta un promedio de 65

Poblacién objetivo

Personas adultas y de la tercera edad 18- 65 afios

Universo representado

Joven adulto, mediana edad, tercera edad

Técnica

Encuesta escrita de pregunta cuya respuesta es opcién miltiple

Tamarfio de la muestra

20 personas con edades diferentes

Momento estadistico

20 de marzo del 2017

Financiacién

Recursos propios

Margen de error observado

2.5 (error estandar relativo maximo con un nivel de confianza del 95% mediante el

método de t student)

Duracién 15-20 min

Finalidad es conocer el municipio de une, Cundinamarca para poder hacer un inventario
gastronémico de los productos agricolas que se generan, la alimentacién basica que
ellos tienen, los utensilios mads utilizados por ellos, para asi poder rescatar la riqueza
cultural de este municipio.

NUMERO DE PREGUNTAS 15

NUMERO MINIMO DE RESPUESTAS
POR PREGUNTA

2

DIRECCION DE APLICACION

Carrera 4 No. 3-25.

APLICADO POR

Daniela Jurado, Luis Contreras, Edisson Riveros

SUPERVISADO POR

Lic. M.Sc. Jenny Z. Garavito

Nota: Autoria propia.
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5.1 encuesta

5.1.1 Edad y nivel educativo.
Encontramos que la poblacion encuestada del municipio de une, Cundinamarca se encuentra en
la tercera edad, y son personas humildes, sencillas con un nivel académico basico. Ya que los

jovenes migran a Bogotd buscando mejores oportunidades para ellos.

Edad Nivel educativo
M Primaria
| 18-25 afios .
B Secundaria
W 25-32 anos
® Mas 32 aios B Tecnico
Educacion
superior

FIGURA 3. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO. NOTA: AUTORIA PROPIA.

5.1.2 Platos tipicos de une.
Segun la encuesta realizada en la plaza, restaurantes y alrededores el plato tipico de une es el

envuelto de calabaza, seguido por el piquete, sopas y lechona.

os tipicos

H Lechona
(1)
M Piquete

m Sopa mondongo

Envuelto de calabaza

FIGURA 4. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO. NOTA: AUTORIA PROPIA.
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5.1.2 Envueltos de calabaza.
Los envueltos de calabaza son uno de los platos tipicos mds representativos de esta region, ya
que la receta de estos ha pasado de generacion en generacion desde hace aproximadamente 30

afios. Esta receta la obtuvo gracias a su abuela.

Ingredientes

- Calabaza

- Zanahoria

- Costilla de cerdo

- Harina de maiz blanco
- Arveja

- Manteca

- Hojas de chisgua para envolverlo
Preparacion

- Se agrega la calabaza, zanahoria, costilla de cerdo y manteca en una olla, se procede a
agregarles agua para llevarlos a punto de ebullicién y dejarlo cocinar por 1 hora
aproximadamente. Se le agregan las arvejas cuando hayan pasado 40 min. Cuando todo
este cocinado se le agrega la harina de maiz blanco. Se hace una masa, para asi
envolverla en las hojas de chisgua, se le pone un generoso pedazo de costilla de cerdo y

se ponen a coccion por 1 hora més en agua a punto de ebullicion.

También encontramos que en algunos lugares les agregan huevo.
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FIGURA 5. TAMAL-TOMADA POR GRUPO DE TRABAIO

5.1.2 Piquete.
Este es uno de los platos mds apetecidos por los habitantes del municipio y por sus visitantes,

el plato se puede describir como una picada tipica hogarefia.

Ingredientes

- Papa pastusa
- Morcilla

- Higado de res
- Longaniza

- Pierna de cerdo (corte de centro)
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FIGURA 6. PIQUETE-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.2. Sopa de mondongo
Este es otro de los platos mas tipicos del municipio de une, Cundinamarca. La podemos

encontrar en cualquiera de los restaurantes tipicos del municipio.

Ingredientes

- Yuca

- Arracacha

- Papacriolla
- Menudo

- Arveja

- Callo
Preparacion

- Tradicionalmente el callo se cocina en la olla a presion, antes de esto se lava muy bien el
callo con agua tibia y jugo de limén. Cuando el callo o mondongo este suave, se agrega a
otra olla con la yuca, la arracacha, la papa criolla y la arveja. Se deja cocinar hasta que

todo este suave y el caldo este espeso.
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FIGURA 7. SOPA DE MONDONGO-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.2 Lechona.

Este es un plato tipico para fiestas y ferias de une, Cundinamarca. Aunque también lo venden
en la plaza los domingos. A las personas a las que entrevistamos dicen que es uno de los platos
mds populares en las ferias y que es uno de los mds representativos del municipio, ya que este
plato segtin dicen sus habitantes tiene una receta secreta para un sabor delicioso, y la receta ha

pasado de generacion en generacion.

FIGURA 8. LECHONA-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO
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5.1.3 Ingredientes agricolas mas representativos y consumidos.
Encontramos que en el municipio los ingredientes mds representativos y consumidos en los
hogares y restaurantes de alli son la papa, que es cultivada alli y se da en diferentes variedades
como la pastusa comiin, papa tocarrera (pastusa superior), R12 negra, R12 roja, tocana blanca,
tocana negra, criolla dorada, criolla bandera y criolla comin. También encontramos productos
como la calabaza

el maiz, cebolla cabezona y cilantro

Productos agricolas mas consumidos y representativos

Cilantro
14%

Cebolla cabezona
5% Papa
38%

Maiz
14%

Calabaza
29%
EPapa [M@Calabaza EMaiz [Cebollacabezona @Cilantro

FIGURA 9. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.3.1 Papa pastusa / Parda pasta.

TABLA 2

Caracteristicas morfologicas

Registro: PAP-77-07
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Caracteristicas morfologicas

Color de la piel Rosado
Forma Redondo, un poco aplanado
Color pulpa Crema

NOTA: AUTORIA PROPIA

Esta es una de las papas mds representativas en une, Cundinamarca, los habitantes de alli la
utilizan primordialmente para hacer y espesar sopas, es facil de reconocer ya que es mds pequefia

que las otras variedades.

5.1.3.2 Pastusa superior.

Fue creada a partir del cruce entre la papa criolla colombiana y una especie silvestre mexicana,
fuente de los genes que le dan resistencia a la gota, principal enfermedad del cultivo. Esta variedad
se liberd en diciembre del afio 2002 y se sembré por primera vez en abril del 2003. Ya en el afio

2009 era el nimero uno en Colombia, con el 40% del area de siembra.

FIGURA 10. TIPO DE PAPA -TOMADA DE GOOGLE
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5.1.3.3 R12negra y roja

Esta variedad se conoce en el mercado con el nombre alterno de "R-12". Presenta porte de
planta medio, follaje verde oscuro, floraciéon media y muy poca formacién de frutos. Es
relativamente tardia, de buena aceptacion para consumo en fresco, textura compacta al cocinar,

adecuada para sopas y cocida o salada.

5.1.3.4 Criolla comun.

Es una papa pequefia con un didmetro de 2 a 6 cm de piel y pulpa color amarillo ocre,
originaria de Colombia. Ampliamente utilizada, la papa criolla, amarilla la cual es muy usado en
platos tipicos colombianos como el ajiaco. Asimismo, se utiliza frita para acompafiar la fritanga
colombiana con bofe, rellena, etc.; a este plato se le llama cominmente picada y los

establecimientos que la preparan y venden son los "piqueteaderos.

5.1.3.5 Criolla dorada.
Es una variedad de criolla que hoy en dia su cultivacion es muy escasa y solamente se realizan
unos pocos cultivos al afio durante ciertas épocas su caracteristica principal es su color dorado en

la superficie ademds de su sabor propio que solamente emana esta papa.

5.1.3.6 Criolla bandera.

Este tipo de papa criolla es de igual forma una variedad muy escasa al momento de querer
obtenerla para su consumo se consigue de igual modo durante ciertas épocas del afio y es
conseguida por campesinos que saben de donde proviene y las traen a los pueblos con el anhelo

de tener alguna ganancia mediante la papa.

Su caracteristica principal es sus manchas rojas en la superior ademads de su color natural el

amarillo.
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5.1.4 Utensilios de cocina.

Segun la investigacién en une, la mayoria de las personas utilizan estufa a gas convencional,
pero solo una pequeia parte de la poblacion utiliza hornos de lefia, las personas que més utilizan
este artefacto son porque viven en las veredas donde no hay conexiones de gas, y los utensilios de
cocina que mds utilizan son las cucharas de madera, ollas de aluminio y algunas utilizan ollas de

barro.

UTENCILIOS DE COCINA

Ollas de aluminio
19%

Ollas debarro

6% Estufa a gas

47%

Cucharas de palo
20%

FIGURA 11. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.4.1 Estufa a gas.

Antiguamente en el municipio de une solo se utilizaban hornos de lefia, pero estudios realizados
por la FAO revelo que tener hornos de lefa traia contaminacién y exposicion a las familias que
vivian en hogares con estos hornos, ya que no tenian un escape de aire, como una campana y todo
el humo quedaba en el hogar perjudicando a las personas del hogar. Asi que se empezaron a utilizar
estufas a gas natural, para que no hubiese tantos problemas de salud, aunque en algunas veredas

del municipio de une, todavia se utilizan estos hornos.
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5.1.4.2 Cucharas de palo.

Las abuelitas y personas que cocinan en el municipio, nos recomiendan utilizar cucharas de
palo ya que tienen todo su “sazén”, ya que las cucharas de palo conservan los sabores de los
alimentos que se cocinan. Nos dicen que las cucharas de palo son mejores ya que no transmiten el

calor como las de metal, ademds tienen una gran tradicion y cultura de la comida casera.

FIGURA 12. UTENSILIOS DE COCINA-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.4.3 Ollas de aluminio.

Estas ollas son utilizadas por los habitantes de este municipio para preparar sus alimentos
basicos, como arroz, papas, y hasta para preparar algunos de sus platos tipicos como los envueltos
de calabaza, y las sopas. Aunque hace poco se dio a conocer que el aluminio no es del todo inocuo

como se creia antes, se les ha recomendado utilizar ollas en acero inoxidable.

5.1.4.4 Horno de leiia.

Los hornos de lefia en el pueblo estan prohibidos, por los niveles de contaminacion que pueden
llegar a generar en el hogar, pero las algunas veredas, que tienen un campo abierto mas extenso
son permitidas, ademds en algunos de ellos se preparan algunos de los mds deliciosos amasijos
que venden en el municipio. Los hornos mas utilizados son hornos de lefia, fabricado en adobe,

ladrillo de greda.

5.1.4.5 Ollas de barro.
Las ollas de barro son elaboradas en ceramica o en arcillas, y son muy duraderas. Se utilizan

para preparaciones de forma lenta, como guisos o estofados. Para que sean duraderas deben tener
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ciertos cuidados ya que son algo pesadas y muy frégiles, y hay que tener cuidado al manipularla

ya que cuando se hace alguna preparacion en ella se calienta toda la olla.

5.1.5 Restaurantes mas representativos.
Con ayuda de las personas de la plaza, y transeuntes que viven alli indagamos cuales son los
restaurantes mds representativos del pueblo, a lo que las personas nos contestaron tres (3)

restaurantes mis ollitas, restaurante Dofia flor y el piqueteadero de la plaza

Restaurantes representativos

H Mis oliitas
Dofia Flor

B Piqueteadero de la plaza

FIGURA 13. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.5.1 Restaurante mis ollitas.

Este es el restaurante mas popular del municipio de une, aunque venden muy pocos platos
tipicos es uno de los mas buscados. Este restaurante es representativo por su decoracion, ya que
tiene diferentes animales disecados, tiene varias fotos de la historia de une, se encuentran fotos de
las personas que han sido alcaldes de une y como es su tradicion el toreo también se encuentran
varios cuadros en representacion.

Gracias a las encuestas realizadas, encontramos que el restaurante "Mis ollitas” es uno de los

mas populares en el municipio de une, ya que cuenta con gran variedad de platos tipicos, como
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también platos a la carta. Este restaurante estd ubicado en la Cra. 5 #2-113, Une, Cundinamarca.
Cuenta con una decoracién muy particular ya que en ella se ve reflejada su cultura y su historia.
El plato tipico de alli es la sopa de mazamorra, aunque también hay otros platos que son muy

apetecidos por el piblico como el conejo, asados, sudados, churrasco, mojarra, entre otros.

RESTAURANTE PLATO TIPICO:
MIS OLLITAS SOPA DE MONDONGO

OTROS PLATOS:
CHURRASCO
CONEJO
POLLO

FIGURA 14. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

FIGURA 15. TRANSFORMACION MUNICIPIO-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO
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FIGURA 16. ALCALDES-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.5.2 Restaurante doiia flor.

En este piqueteadero, que se encuentra ubicado en la plaza de une, Cundinamarca, encontramos

uno de los alimentos mds representativos para la comunidad. El envuelto de calabaza, que se

prepara todos los dias por las manos de las cocineras, quienes tiene esta tradicion hace més de 8

afios, dicen que hacen aproximadamente 200 envueltos y a veces no alcanzan para las personas

que vienen a probarlos.

Restaurante
Don flor

Platos Envuelto de
tradicionales calabaza

Almuerzo
Otros platos corriente

FIGURA 17. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

Piquete

Platos a la
carta
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5.1.5.3 Piqueteadero de la plaza.

Primero que todo, en une, Cundinamarca, solo hay una plaza, la cual se llama Plaza de mercado
une. Es una plaza muy pequefa donde se vende en su gran mayoria productos que son cultivados
en el municipio y productos basicos de la canasta familiar, los vendedores en su mayoria viajan a
Bogotd y compran productos en corbatos, pero a su vez encontramos vendedores que venden
productos agropecuarios originarios de la regién, ya que une por su clima tiene una gran variedad

de productos como la papa, el cilantro, la calabaza y el tomate de arbol.

FIGURA 18. PLAZA DE MERCADO-TOMADA POR GRUPO DE

TRABAJO

FIGURA 19. RESTAURANTE-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO

Como la plaza es muy pequeia, el espacio que hay para los restaurantes es muy reducido, no
hay mas de 5 o 6 restaurantes alli, de los cuales el mas representativo es el piqueteadero. Donde
encontramos platos como envueltos de calabaza, piquete, lechona, sopa de mondongo y platos
corrientes y a la carta. Como nos damos cuenta en los restaurantes ubicados en las plazas son lo

que mds platos representativos tiene, ya que las cocineras y cocineros son personas que han
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dedicado toda su vida a esto, y esto lo han aprendido de sus abuelas, de sus suegras o de algtin otro

familiar.

Envuelto de
calabaza

Piqueteadero

de la plaza Piquete

Sopa de

mondongo

FIGURA 20. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.6 Panaderias mas representativas.

Gracias a las respuestas de las personas entrevistadas encontramos que en une las panaderias
mds representativas son tres, El esquinazo, Bendito el pan y Cuatro esquinas. En las cuales
encontramos productos como colaciones de maiz, torta de queso, torta de cuajada y torta de

banano.
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Panaderias mas representativas

B El esquinazo  H Bendito el pan Cuatro esquinas

FIGURA 21. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.6.1 El esquinazo.

Lugar de tradicién y excelencia en cada uno de sus amasijos, durante la visita a esta la
panaderia mds representativa del municipio observamos varios productos hecho principales

como:
e Harina de maiz blanco
e Harina de platano

e (Cuajada.

Segtn la entrevista que tuvimos con el panadero del esquinazo sabemos que toda su vida a
trabajado en panaderia y gracias a la experiencia y conocimiento obtenidos en otras panaderias
decidi6 hace 15 afios independizarse y realizar su suefio de crear una microempresa familiar
con sabor a tradicién y esto se nota en una de sus tortas las mds apetecidas y recomendadas por
habitantes del municipio la torta de cuajada que es una creacién suya después de muchos afios
de insistir en una preparacion a la cual queria darle el toque fresco y acido de la cuajada, don

Fernando nos comenté que la base principal de esta preparacion es el queso el cual es oriundo
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de una de las 17 veredas de este municipio, a donde el suele viajar y comprarle al campesino

que produce el queso tnico el cual hace tan sabroso, suave, cremoso la torta.

A demads tiene una de las mejores tortas de platano que para nuestro concepto es una masa
tan suave y delicada bien trabajada se nota el amor y pasién que este panadero le pone a sus
ingredientes y el respeto que les da a cada unos de los alimentos, logrando asi una mezcla se

sabor y aroma tipicos de este municipio.

También maneja otros productos como la torta de maiz, torta de queso, colaciones de maiz

y la torta de platano.

FIGURA 22. AMASIIOS-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO
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FIGURA 23. TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.6.2 Cuatro esquinas.

En la esquina de la plaza del municipio de une, Cundinamarca, se encuentra la sefiora
Marleny Gabona, con quien tuvimos el placer de platicar y de degustar sus deliciosos amasijos.
Nos habl6 de sus recetas, de la historia de ellas y de cémo estas mismas han permanecido a su

familia por mds de dos generaciones.

Entre los amasijos que ella comercia se encuentran el pan de sagu, pan de maiz, galleta de

maiz blanco (colaciones), pan de yuca y torta de maiz pelado.

FIGURA 24. AMASIJIOS LOCALES-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO
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5.1.6.2.1 Pan de sagu.

Caracteristicas

El sagu es una harina preparada a partir de la raiz de una planta que crece en los climas medios
y es caracteristica de Colombia. Existen dos clases de preparaciones a partir de la harina de sagu,
o achira, que yo haya podido identificar. La primera es el sagi "de Oriente" (Une, Gutiérrez,
Quetame, Fosca y Ubaque, en el Departamento de Cundinamarca) del cual se anota la receta a
continuacion y la segunda preparacion es la de las achiras o pan de achiras de los Departamentos
de Tolima y Huila. De esta harina de achira y de los alimentos que con ello se preparan, la gente
dice "que son de gran alimento"; se prepara en coladas y sopas para las personas en recuperacion

de dolencias y para las mujeres después del parto

Ingredientes

- Harina sagd
- Cuajada
- 2 clara de huevo

- Salc/n

Dato: esta receta la obtuvo por medio de su suegra y la coccion de este pan es en horno de lefia,

fabricado en ADOBE, ladrillo de greda.

FIGURA 25. HORNO-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO
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El horno de lefa se precalienta desde las 8 de la manana a 12: 30 pm

Y se le hace un barrido antes de ingresar los amasijos, el tiempo de coccién va hacer de 15 —a

20 minutos ya que por ser horno de lefia no se le hace un debido proceso al tiempo.

Preparacion

Para 3 libras de pan de sagu se utiliza 3 libras de cuajada,
2 claras de huevo 2 libras de harina de sagu la cual se
puede comprar en la plaza o en el abastecimiento de
productos agroalimentarios del mismo pueblo. Se
amasan todos los ingredientes en técnica de volcan, se
mezcla hasta que obtengamos una masa homogénea.

Agregamos sal al gusto.

5.1.6.2.2 PAN DE MAIZ FIGURA 26. AMASIJOS-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO

Caracteristicas
El maiz (Zea Mays) es una planta graminea anual, originaria de México, introducida en Europa
durante el siglo XVI, después de la invasion espafola. Actualmente es el cereal de mayor

produccién en el mundo, por encima del trigo y el arroz.

Su nombre cientifico proviene del griego Zeo, que significa vivir y de la palabra Mahiz, palabra

que los nativos del Caribe, llamados tainos, utilizaban para nombrar al grano.

El maiz es llamado de diferentes maneras, dependiendo del pais y de la cultura. En América es

conocido como elote, choclo, jojoto, sara o zara.
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Historia del maiz en Colombia

La industria panadera llega a Colombia con la misma conquista en los albores del siglo XVI,
en el momento en que se da esa mezcla de comestibles indigenas y espafioles donde se reemplazan

unos por otros o se complementan, es decir el mestizaje culinario.

Para esa época los indigenas consumian el maiz en sus diversas formas como arepa, bollo,
sopas, tamales y pan, luego de la llegada de los espafioles se introduce otro cereal desconocido en
estas tierras, el consumido en el continente europeo, es decir, el Trigo, desde ese mismo momento
se traen semillas y espigas y se siembran en diferentes regiones del pais dando excelentes

resultados.

Ingredientes
- 12 libras de harina de maiz blanco
- 14 1b de cuajada que no sea fresca, por recomendacién se pide que se compre un dia antes
de preparar la receta.
- Sal al gusto
- Y2 harina de trigo

- % 1b de mantequilla

Preparacion
Se amasan todos los ingredientes en técnica de volcan, se mezcla hasta que obtengamos una

masa homogénea. Agregamos sal al gusto.

5.1.6.2.3 Galleta de maiz blanco.
Ingredientes
- 3 1b de harina de maiz blanco

- Yade trigo

FIGURA 27. AMASTJOS-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO
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- Polvo de hornear

- Canela o esencia vainilla

Preparacion

Se mezclan todos los ingredientes hasta que obtengamos una masa homogénea.

5.1.6.2.4 Pan de yuca.

Ingredientes

Almidén de yuca

2 Ib de Cuajada sin suero

4 claras de huevo

Polvo de hornear

FIGURA 28. VENTA DE AMASIJOS-TOMADA POR GRUPO DE TRABAJO
5.1.7 Proteina mas consumida.
Con la encuesta realizada identificamos que las proteinas mds consumidas alli son gallina criolla,

carne de res y pollo, seguido por el pescado y la carne de cerdo.
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Proteinas mas consumidas

M Gallina criolla

H Caren de res

™ Pollo
Pescado

H Cerdo

FIGURA 29. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO
5.1.7.1 Gallina criolla.
Gracias a que en une, Cundinamarca hay varias veredas, alli se crian varias gallinas, las

cuales son vendidas por las personas de las veredas en la plaza de mercado.

5.1.7.2 Carne de res.

La carne de res es otra de las proteinas mds consumidas en este municipio.

5.1.7.3 Pollo.
En une, también hay una gran crianza de pollos, por ello también es una de las proteinas mas

consumidas alli.

5.1.8 Productos artesanales mas representativos.
Los productos artesanales qué mas podemos encontrar son los amasijos, lo quesos campesinos,

frutas silvestres y bebidas fermentadas.
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Productos artesanales

B Queso campesino
B Amasijos

Bebidas fermentadas

FIGURA 30. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO

5.1.8.1 Amasijos.

Une tiene una gran variedad de amasijos, los cuales los podemos encontrar en cualquier
panaderia de alli, también los encontramos cerca de la plaza. Los amasijos que podemos
encontrar son colaciones de maiz, pan de sagu, pan de yuca, pan de maiz, son deliciosos y tipicos

del municipio.

5.1.8.2 Queso campesino.

En une, se hacen 2 tipos de quesos, campesino prensado y cuajada, estos quesos son
elaborados por los campesinos del municipio. El campesino prensado lo compactan con trapos y
moldes. Estos quesos son utilizados en el municipio para hacer tortas de cuajada, tortas de queso

y otras preparaciones.

5.1.8.3 Bebidas fermentadas.
La bebida fermentada que se hace en el municipio es la chicha, esta bebida como tal es la
derivacién que se da de la fermentacion del maiz o cualquier otro tipo de cereal, otra forma de

obtencion es la fermentacion de frutas junto con algin tipo de cereal.

5.1.8.4 Frutos silvestres.
Entre los frutos silvestres podemos encontrar el agracejo, un fruto silvestre que uno de los

campesinos que viven alli, va y recoge al monte y los vende el pueblo.

Conocido vulgarmente como agracejo, su nombre cientifico es Berberis vulgaris Susp. Australis,

el fruto de este es una baya de aspecto alargado, de 1.5 cm de largo, se puede dar en color rojo o
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negro azulado, su sabor es un poco acido, y algunos de los campesinos lo utilizan

medicinalmente.

5.1.9 Cultura.

La cultura de une, Cundinamarca, se centra en la poblacién de nifios y adultos mayores, ya que
las personas jévenes terminan sus estudios y se van a otro lugar para tener mejor suerte, por esto
algunas tradiciones de alli se pierden, asi que la cultura gastrondmica que ellos tiene se ha perdido
porque no hay generaciones que las quieran aprender de sus abuelas, o personas con mads
conocimiento de esto en la familia. Segin la encuesta estas tradiciones gastrondmicas también se
han perdido porque hay muy poco turismo en el municipio, ya que casi nadie lo conoce y queda

en un lugar muy escondido.

Perdida de cultura gastronomica

Perdida de tradiciones

No se dan recursos para el campo

Productos mas comerciales (restaurantes)

Turismo escaso

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

M Perdida de cultura gastronomica

FIGURA 31. ELABORADA POR GRUPO DE TRABAJO
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Conclusiones

1. Como resultado de la investigacién podemos resaltar las riquezas del municipio de une
como lo es su gastronomia la cual se basa en el conocimiento tradicional y ancestral de sus
habitantes usando ingredientes netamente oriundos de une como lo son sus productos agricolas y

productos artesanales.

2. Concluimos que el municipio conserva muchas tradiciones en cuanto a lo social debido a
su comportamiento en sociedad, en lo politico han ido cambiando su forma de gobierno a través
de los afios en lo econémico siempre se han basado en lo artesanal es decir el campesino y todos
sus conocimientos y lo gastrondmico ya que han sabido darle importancia a los productos

autdctonos lo cual ha hecho que sus preparaciones resalten entre ellos.

3. Al hacer un plan de trabajo exhaustivo en cada enfoque de este municipio nos dimos cuenta
que el campesino, aunque no recibe la ayuda que ellos necesitan la reciben ya que cualquier tipo
de incentivo para ellos es muy significado en pro de la produccién de sus productos cien por

ciento artesanales.

4.El campesino es el pilar fundamental en esta sociedad ya que a través de su lucha,
persistencia y dedicacion a cambio de poco. El municipio es reconocido gracias a sus
preparaciones como lo son los amasijos, papa en muchas facetas en fin todo tipo de ingredientes

agricolas que son implementados en la gastronomia de une.



54

Recomendaciones

Seguir desarrollando inventarios extendiéndonos no solo en los pueblos, si no ir més
alla traspasar las fronteras de lo simple y fécil, haciendo mds viable poder visitar veredas,
paramos y miles de lugares agroalimentarios los cuales en sus adentros estdn compuestos

de en su gran mayoria cocina tradicional.

Poder llevar a este municipio y a las otras inventariadas revistas, folletos del trabajo
documentado que la gente sienta amor por sus costumbres y raices que sepan que su

cultura alimentaria es un patrimonio gastronémico cultural.

Realizar en conjunto con la alcaldia de une, propuestas de festivales donde se pueda
disfrutar de sus amasijos, quesos, lechona, piquete entre otros platos para que asi
campesinos de las distintas veredas conformadas por une puedan ser parte de una
socializacion con turistas, cocineros y se pueda resaltar la labor que llevan a cabo en sus

tierras.
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Anexos

ANEXO 1. COCINAS TRADICIONALES EN RIESGO DEL DEPARTAMENTO DE CUNDINAMARCA

Ubertod y Oden
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Galle § Mo. 8-61 - CENTRO - BOGOTA
B8 | www.escuelataller.org

@ ESCUELA TALLER DE BOGOTA

T{+571) 342

PROYECTO ‘RESCATE DE LAS COCINAS TRADICIONALES EN RIESGO
DE CUNDINAMARCA”

Fotos: Carmen Calonge

OBJETIVO

Aunar esfuerzos humanos, administrativos, técnicos y financieros que
contribuyan a! fortalecer institucional, administrativa y logisticamente los
procesos y practicas de promocion, fomento, apropiacién, conservacion,
proteccion y salvaguardia de las cocinas tradicionales en riesgo de la region. A
promover estrategias que garanticen la transmision y el intercambio de saberes
culinarios; y a dinamizar procesos que generen sostenibilidad, apropiacion
social y que contribuyan a la seguridad alimentaria, a través de la
investigacion, la puesta en valor y la difusién de los recursos y saberes

identificados.
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Calle 8 No. 861 - CENTRO - BOGOTA
T(+511) 34238 57 | www.escuelataller.org

@ ESCUELA TALLER DE BOGOTA

Fotos: Carmen Calonge

ALCANCE

Con el desarrollo del presente proyecto la Fundacion Escuela Taller de Bogota,
como ente que busca larecuperaciéon y reconocimiento del patrimonio
gastronémico, identificara 20 recetas de la zona de Cundinamarca y Pacifico
Sur Colombiano, caracterizadas por su tradicion y posible desaparicién, para
tal propoésito se tendrian en cuenta los siguientes factores, disponibilidad de
recursos, interaccion y aporte a la culturaecosistema; recuperacion, difusion,
apropiacién y permanencia de las expresiones gastronémicas en riesgo de

desaparecer en la region de Cundinamarca y Pacifico Sur Colombiano.
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@ ESCUELA TALLER DE BOGOTA

COCINAS TRADICIONALES, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y
ALIMENTACION EN PRIMERA INFANCIA

La Ley 1037 de 2006 que adopta la Convencién de la Unesco para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial, establece que en general el
patrimonio cultural inmaterial ¥ sus manifestaciones se caracterizan por ser
colectivas, pertenecer e identificar un grupo social determinado, son tradiciones
vivas que se recrean por la experiencia ¥ la tradicién oral, ¥ tienen un wvalor

simhbé6lico relacionado eon su significado social

La cocina tradicional, en cuanto a ingredientes, procesos de siembra,
recoleccion, distribucién y procesamiento, uso de utensilios, tradicién ¥
transmisiéon de los saberes, forma una parte importante del patrimonio
inmaterial de una comunidad o grupo social. En tal medida, la Ley de
Patrimonio Cultural (Decreto 2941 de 2009) define que la cultura culinaria
incluye las téenicas tradicionales de transformacién, conservacién, manejo ¥
consumo de alimentos, asi como su seleccidmn, elaboracién v decoracién,

laspracticas asociadas v la biodiversidad en productos de consumo culinario !

Es=s asi que la cocina tradicional no sclamente tiene una significacién eultural
basada en los valores de la tradicion, sino también un rol representativo en el
desarrollo nutricional de los grupos sociales con que se relaciona. El alimento
ademas de ser un elemento de identidad ¥ cohesién social, es en si mismo ¥
ante todo un derecho, un bien que debe ser alcanzable y garantizado por el

estado?.

"Ministerio de Cultura: Guias para el conocimiento y la gestion del patrimonio cultural inmaterial. Direccign
de Patrimonio, Grupo de Patrimonio Cultural Inmaterial, 2011.

*Comisidn intersectarial para la atencion integral de primera infancia: Lineamiento técnico de alimentacion y
nutricién para la primera infancia.

10




CENTRO - BOGOTA
T(+a71) 34238 57 | www.escuelataller.org

Calle 9 WNo, B-61 - CENTRO

@ ESCUELA TALLER DE BOGOTA

INFLUENCIA NATIVO I
FRUTAS
HISPANA = _ e

—

POSTRES - DULCES

TUBERCULOS

SOPAS
&= pESCADO

I GUISADOS - SUDADOS ~
LEGUM a MAIZ - GRAMINEAS
LEGL : ,
AREPAS - AMASUOS

Origen y relaciones entre productos bésicos de la gastronomia de Cundinamarca

CARNES

Asi mismo en la cocina tradicional de Cundinamarca se percibe la influencia de
departamentos vecinos, tanto de su cercania geografica, asi como por las
continuas migraciones de regiones como Huila, Tolima, Boyaca y Santander, al

territorio de Cundinamarca.

Es asi que la idiosincrasia de los habitantes de zonas como el valle de Ubaté o
el valle del Magdalena, atraviesa e ignora las fronteras politicas que definen
cada departamento en funcion de una identidad fortalecida por una tradicion a
veces comun, representada en platos, utensilios, productos alimenticios y

métodos de preparacion.



