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Resumen

Segun la Politica para el conocimiento (Mincultura, 2012), la salvaguardia y el fomento de la
alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia. Las cocinas tradicionales como patrimonio
cultural, cumplen una funcion cohesionadora, generan, por excelencia, sentimientos de identidad,
pertenecia y continuidad histérica, alrededor de ellas se retinen las familias, los amigos, etc.,
fomentan los vinculos asociativos de las personas, reafirma y fomenta valores tales como la

solidaridad y la generosidad.

Cada sistema culinario remite a una tradicion y a un universo simbolico particular y a un
« o, . ) : .
orden culinario” que contiene entre otros elementos: Reglas de comportamiento, Estéticas

particulares, rituales, prescripciones y prohibiciones culinarias.

Ademas de esto se debe tener en cuenta que hay ciertos factores criticos relacionados con la
produccion de conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacidon y las cocinas

tradicionales como lo son:

» Escasa investigacion sobre los procesos de la cocina tradicional colombiana y sus
referentes histdricos
» No hay centros de documentacion y referencia

» Desconocimiento de nuestra biodiversidad y su potencial alimentario.



\

Abstract

According to the Policy for the knowledge, the safeguard and the promotion of the
traditional food and kitchens of Colombia. The traditional kitchens as cultural heritage,
fulfill a cohesive function, generate, for excellence, feelings of identity, belonging and
historical continuity, around them families, friends, etc. gather, foment the associative

links of the people, reaffirms and promotes values such as solidarity and generosity.

Each culinary system refers to a tradition and a particular symbolic universe and a
"culinary order" that contains, among other elements: Rules of behavior, particular
Aesthetics, Rituals, Prescriptions and culinary prohibitions.

In addition to this, it must be taken into account that there are certain critical factors
related to the production of knowledge, the safeguarding and promotion of traditional
food and cooking, such as:

» Little research on the processes of traditional Colombian cuisine and its historical

references

» There are no documentation and reference centers

» Ignorance of our biodiversity and its food potential.
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PROPUESTA TURISTICA CULTURAL: RECETARIO GASTRONOMICO DEL MUNICIPIO
DE CAMPOALEGRE HUILA

1 Introduccion

Campoalegre es un Municipio ubicado en el departamento de Huila, caracterizado por ser el
mayor productor de arroz, por lo cual es su principal fuente econdmica, su diversidad de pisos
térmicos le permite cultivar café, cacao y en sus planicies la crianza de ganado. Tiene una
superficie de 661 kilometros cuadrados y su poblacion es aproximadamente de 34.309

habitantes.

Cabe destacar que para este trabajo de investigacion el municipio de Campoalegre fue
elegido por su importancia cultural y gastronémica la cual se ha perdido a través del tiempo. Lo
que se pretende en este trabajo es desarrollar un recetario turistico para recuperar los platos y

tradiciones gastronomicas del lugar.

Este trabajo tiene como objetivo principal identificar las influencias gastrondmicas partiendo
de sus técnicas y utensilios arraigados a su cultura, aportes y distinciones, que platos han sido
modificados, los cambios de técnicas en la cocina Campoalegruna y cudles son las recetas que

estan proximas a desaparecer.

Las herramientas de investigacion que se utilizaron fueron el focus grupo y la entrevista ya
que esta nos permite recopilar informacion cualitativa del entrevistado y se pueden analizar sus

motivaciones, actitudes, creencias y opiniones mas detalladas.

Una vez analizado los resultados se cred un recetario turistico en el cual se consigna las
recetas tradicionales, la que estan proximas a desaparecer, del mismo modo la investigacion nos
muestra un panorama de recetas y tradiciones muy representativas del municipio que aiun no

estaban identificadas.

Se relacionan las recetas con su parte cultural y se crea un mapa que sefiala los sitios

gastronomicos de iteres del municipio.
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La importancia de la elaboracion de un recetario turistico es para que estas preparaciones
prevalezcan en el tiempo, ya que en la investigacion se averiguo de dos recetas tradicionales que
ya no se elaboran como lo son el pan chicha y las acemas, y otras que estdn a punto de
desaparecer como los son los alfondoques; también se resaltan los sitios de interés que giran en
torno a la gastronomia y que hacen un punto de incentivacion para que los visitantes se dirijan al

municipio.

2 Tema de investigacion

A lo largo del tiempo en la cultura huilense especificamente en el municipio de Campoalegre se
ha venido perdiendo cierta identidad cultural y en esta se encuentran involucrada la gastronomia

tipica de esta region como tradicion.

3 Planteamiento del problema

En la parte gastrondmica encontramos solo un lugar donde venden la famosa colada de achira,
este lugar es la galeria (plaza de mercado), actualmente solo hay uno o dos puestos donde
ofrecen este producto y solo los fines de semana. Anteriormente solian existir varios puestos
ofreciendo este delicioso producto que se acompana con leche y sus ingredientes principales son

la panela y la harina de achira.

En la parte de las tradiciones encontramos el guarras de cruz (los ingredientes principales son
agua, maiz, clavos, toronja entre otros. y esto se deja fermentar) esta bebida cuchareable se
consume el 3 de mayo dia de la cruz, los vendedores de este producto sacan la venta en las
esquinas de sus cuadras y una de las caracteristicas importantes es que hacen una cruz en madera
y la decoran con flores sefialando la venta de esta bebida tipica en esta época. Tiempo atras
muchas personas preparaban para sus casas esta bebida y otras lo hacian para vender, pero hoy

en dia solo unas pocas personas realizan esta bebida para vender y/o consumir en casa.

Una de las festividades folcloricas mas representativas de la region del Huila es el San Juan y

el San Pedro. Estas se celebran en todos los municipios del Huila. En el municipio de
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Campoalegre estas festividades se celebran con la matanza de un cerdo, que es asado en horno de
lena, este plato tipico se llama asado huilense tradicion que aun se conserva, pero se ha
modificado un poco debido a que no toda la gente mata el cerdo en la casa, si no que compran la
carne ya lista para asar. Pero en esta época anteriormente era indispensable el bizcochuelo y el
pan de esponja dos productos que se hacian en cantidad en cada casa que tuviera horno de lefia y
al hacer tantos las personas los repartian entre sus vecinos y todos compartian estos ricos

productos, lastimosamente esta tradicion ya esta extinta del municipio de Campoalegre.

3.1 Formulacion del problema

(Como recuperar los platos y tradiciones gastrondmicas para fortalecer la identidad cultural del

municipio de Campo Alegre Huila?

3.2 Descripcion del problema

Segun Jorge Camargo Tovar periodista del periddico el tiempo [En el Huila se evidencian los
estragos de la desindustrializacion, la falta de proyeccion y la pérdida de identidad. (Tomado del

periddico el tiempo —Dignifiquemos el Huila).

Por ello, es importante investigar esta problematica dado que es muy significativo determinar
hasta qué punto se han ido perdiendo técnicas culinarias ancestrales para la elaboracion de
aquellos platos tipicos que constituyen expresiones autdctonas de la comunidad y que a su vez
hacen parte del patrimonio intangible de la region, pues tiene la capacidad de evocar valores,
sabores, modos, estilos, sazones que en cada ocasion se materializan en un plato tipico, propio
del contexto cultural que caracteriza a esta colectividad. Asi pues, se hace vital salvaguardar y
rescatar las tradiciones mas auténticas de este importante renglon cultural, econdémico y social,
pues el sentido de autenticidad regional da a la gastronomia un valioso atractivo que no se debe

perder.



13

La importancia de investigar esta problematica es significativa para establecer si se han
perdido técnicas culinarias que son utilizadas para elaborar platos tipicos que son parte
fundamental de la historia y cultura de esta region. Como seres humanos tenemos la mala
costumbre de anular todo lo tradicional, enfocandonos en aspectos actuales. Al perder estas
tradiciones se estaria omitiendo conocimiento de nuestras raices y al mismo tiempo no tener

claridad en las tradiciones de la region.

3.3 Objetivos del proyecto

Disefar una propuesta turistica gastronomica para el fortalecimiento de la identidad cultural del

municipio de Campoalegre Huila.

Objetivos especificos

1. Definir la influencia gastrondmica del municipio de Campoalegre Huila a través de su
patrimonio de las cocinas y la alimentacion tradicional.

2. Determinar las potencialidades turisticas del municipio de Campoalegre Huila a partir de
sus tradiciones gastronomicas.

3. Fomentar el conocimiento de los valores tradicionales gastrondomicos, su ensefanza y
aprendizaje, por medio de un recetario turistico en donde se muestre el plato tradicional,

su caracteristica y el lugar donde se puede adquirir.

3.4 Justificacion del proyecto

La buena cocina es la expresion méaxima de la cultura y al mismo tiempo consolida el legitimo
orgullo de su identidad, es el producto de la historia de la sociedad de cada comunidad y de sus
relaciones con el contexto mismo, hace parte de la herencia ancestral y se nutre de sus

tradiciones, usos y costumbres alimenticias.
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La globalizacion y el facilismo estan atentando contra los valores de la cocina tradicional y
sus técnicas ancestrales y por supuesto a la pérdida del sello autdctono, desde el punto de vista
gastrondmico, que identifica a una regidon en particular, en este caso a Campoalegre, un
municipio en donde el auge de los supermercados, la cercania a la capital, Neiva, y a la constante
influencia de los medios masivos de comunicacion estdn acabando con la tradicional “galeria”,
lugar visitado por todos los Campoalegrunos el dia domingo, dia de mercado, y en donde se
deleitaba los platos tipicos del pueblo. De igual manera, la juventud tiene otros intereses
diferentes a los gastronémicos y cada dia se pierde mas el placer de la comida tradicional,
aunque la buena comida no pierde de vista su contexto cultural y no pierde el referente de sus

raices.

Existe hoy la tendencia de la comida “light” otra situacién que hace, que la gente se incline

por otro tipo de alimentacion descuidando su propia identidad gastronémica y cultural.

Antes de ver otras formas de cultura, se debe mostrar la inmensa e invaluable riqueza que
posee la gastronomia nacional, para que no se desvanezca en el olvido o se diluya con los

cambios del contexto mundial.

Tomando como base lo anterior, el proyecto busca generar una propuesta de ampliar el
conocimiento y despertar los sentidos a través del rescate de recetas tradicionales que motiven,

enriquezcan y den identidad local al municipio de Campo Alegre Huila.

Se pretende rescatar y recuperar las técnicas culinarias y sabores de nuestros ancestros,
historias y relatos para generar conocimiento y recordacion en la poblacion local y de esta forma
lograr que el Municipio de Campoalegre sea reconocido a nivel nacional como un destino
turistico siendo la gastronomia la motivacion principal, dejando como legado un recetario
turistico, en el cual se plasmara el lugar, el plato, su receta, preparacion y una pequefia historia

del lugar y el por qué es tradicion de la gastronomia Campoalegruna.
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4 Marcos de referencia de la investigacion

4.1 Marco referencial

4.1.1 El turismo gastronémico.

El turismo gastronémico se estd convirtiendo en un fendémeno en auge que estd marcando las
nuevas estrategias turisticas de los destinos. No hay duda hoy en dia que la gastronomia juega
un papel clave en la motivacion de los turistas tanto nacionales como extranjeros, por un lado, y
la promocion de los destinos por otro.

Se puede senalar que turismo gastronémico:

De acuerdo a la definicion propuesta por Hall y Sharples 2003, el turismo gastronémico es la
visita a productores primarios y secundarios de alimentos, festivales gastronémicos, restaurantes
y lugares especificos donde la degustacion de platos y/o la experimentacion de los atributos de
una region especializada en la produccion de alimentos es la razon principal para la realizacion

de un viaje (Javier Estevan Curiel, 2015)

Para Vazquez de la Torre y Agudo (2010) el turismo gastrondmico es aquel que se puede
dividir como las visitas a productores primarios y secundarios, de alimentos, festivales
gastrondmicos, restaurantes y lugares especificos donde la degustacion de platos y/o la
experimentacion de los atributos de una region determinada en la produccion de alimentos es la

razon principal para la realizacion del viaje (Javier Estevan Curiel, 2015).

El turismo gastrondmico, la riqueza, la variedad de sus destinos y el crecimiento de su
economia hacen de un pais atractivo para la inversién en turismo vacacional, de negocios y
eventos, logrando asi convertirse en un sector de oportunidades y de crecimiento continuo,
resaltando el patrimonio cultural de la Nacion; considerando la cultura como un elemento
diferenciador entre los productos turisticos, dandole un caracter Unico. La gastronomia es

imprescindible a un producto turistico, ya que el visitante siempre deberd consumir algin tipo de
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alimento en el lugar al que se desplazd, creando asi un consumo, probando y experimentando

parte de la cultura de la region.

Es por esto que el turismo gastrondémico es una forma muy particular de hacer turismo, donde
la gastronomia del pais visitado es el hecho fundamental que guia la visita, este tipo de turismo,
se presenta hoy como otra alternativa, siendo una forma particular de conocer el mundo,

concentrandose principalmente en las manifestaciones de la cultura culinaria de cada pais.

4.1.2 Inicios del turismo gastronomico, su perspectiva, objetivos y caracteristicas.

Segtin Jenny Johen Diaz Salcedo y Angie Daniela Pabon Méndez (2015) El impulso del turismo
gastrondmico comenzd en Europa, en el siglo XIII, cuando comenzaron a promocionarse las
primeras guias gastronomicas que comprendian una relacion de las mejores posadas y

restaurantes.

Tales guias eran realizadas por los famosos "gourmets" o "gastronomos", personas de gran
apetito que se dedicaban a clasificar los restaurantes. El més famoso fue "Curnonsky" en

Amberes, un restaurante dedicado exclusivamente a la cocina francesa.

El gran Curnonsky cuyo nombre original era Maurice Edmond Sailland fue nombrado el
"principe de los gastronomos" en 1927; ¢l se dedicé a viajar por diversos lugares de Francia con

un conjunto de amigos y aficionados también a la gastronomia.’

La importancia de los alimentos en al ambito turistico radica en que al hacer un viaje, es la
comida uno de los factores que mas se recordard aun cuando se hayan visto y disfrutado paisajes
espectaculares o impresionantes monumentos; definitivamente el lugar va a ser permanentemente

recordado por lo que se comid, incluyendo no sélo la calidad de los alimentos y bebidas sino

'Rescatado de http://www.eumed.net/rev/caribe/2015/09/gastronomia.htmlJenny Johen Diaz Salcedo y Angie
Daniela Pabon Méndez (2015)
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también por la higiene, el servicio y el ambiente; todo esto en conjunto haré grata e inolvidable la

experiencia de viajar.

El principal objetivo dentro del turismo gastrondmico es conocer y experimentar
determinados tipos de comidas y bebidas particulares de una region. Asi mismo dar a conocer las
especialidades gastronoOmicas que se preparan con motivos o en fechas especiales y que
coinciden con fiestas civicas o culturales de importancia local y/o nacional. Y finalmente saber
de ingredientes e incluso que el mismo turista aprenda a preparar los platos para ser sorprendido

al descubrir nuevas sensaciones y experiencias culinarias.

Entre sus caracteristicas mas representativas estd el encontrar una nueva opcion para
adentrarse en el mundo de los sabores y el cual esta dirigido tanto a personas conocedoras del
arte del buen comer (chefs o gourmets) como a todo tipo de gente dispuesta a experimentar una

nueva aventura culinaria.

Las actividades que contempla este sector se encuentran la asistencia a restaurantes donde se
sirven platos tipicos, visita a mercados y tiendas de venta de productos alimenticios, observar o
incluso cocinar en una de las casas de los lugarefios, asi como la participacion en fiestas locales

donde la comida es uno de los invitados principales.

4.1.3 El turismo gastronomico en Latinoamérica.

De acuerdo a los autores Curiel, Javier de Esteban; Sénchez, Victora E. (2015) El turismo
gastronémico en América Latina es el sector que esta en pleno desarrollo; paises como Pert,
Chile, Argentina, México y Colombia representan una oferta realmente atractiva para el turista

que les encanta el buen comer.

Chefs peruanos como Gaston Acurio, de Astrid y Gaston, han actuado como embajadores de
una cocina que se caracteriza por la variedad de sus productos e influencias, africana, japonesa,

italiana o china, entre otras.
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La ONU ha declarado en el 2013 el afo internacional de la quinoa, lo que permite a Bolivia y
Per, principales productores, promocionar este alimento tradicional como ingrediente tanto para
la dieta diaria como para platos de alta cocina. Pertu obtuvo ademas el afio pasado el premio al

mejor destino mundial de turismo gastrondémico de los reconocidos "World Travel Awards".

4.1.4 El turismo gastronémico en Colombia.

Dentro de las actividades del turismo gastrondémico no se centran s6lo en la asistencia a
restaurantes donde se sirva comida, sino que abarca aspectos como la visita a mercados, tiendas
de venta de productos locales, recorridos por casas de lugarefos, participacion y degustacion en
fiestas locales o nacionales que tengan a la comida como protagonista.

La gastronomia, en ciertos mercados, ya es motivo principal del desplazamiento para que se dé el
hecho turistico, ademas de representar instalaciones y servicios complementarios del viaje a los

segmentos de quienes viajan por otras motivaciones.

La gastronomia de Colombia es una de las manifestaciones culturales del pais que varia entre
sus distintas regiones. Aunque no hay consenso en cuanto a un Unico plato que represente a toda
la gastronomia colombiana, se destacan la arepa y el sancocho como los mds representativos.
Otros platos regionales destacados son la bandeja paisa, el ajiaco santaferefio, la lechona

tolimense y huilense, el mote de queso costefio, y la carne a la llanera, entre otros.

4.1.5 La importancia del turismo gastronémico en un pais.

De acuerdo a los autores Curiel, Javier de Esteban; Sanchez, Victora E. (2015) La importancia
del turismo gastrondémico en un pais, se basa en el desarrollo de las actividades que se realizan
alli, dandole experiencias nuevas a los turistas de conocer los diferentes tipos de comidas y

bebidas sus caracteristicas mas llamativas y propias de la zona.

La mejor forma de hacer publicidad es brinddndole excelentes experiencias a los turistas
quienes a través de la voz a voz entre sus amigos y familiares haran que los paises se vuelvan

atractivos para conocerlos, ya que por medio de la comida es como logramos enamorar a
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visitantes de nuestro pais. Asi mismo ofrecemos experiencias no solo culinarias sino también
recreativas y culturales que haran a nuestros paises mas atrayentes para turistas tantos locales y

nacionales como extranjeros.

La experiencia que se pretende brindar a los turistas no es solo de degustar un plato tipico
sino darle la oportunidad de que conozco de donde provienen los alimentos y cual es la
preparacion que se le da a cada alimento para lograr una armonia en el plato, ddndole mas

interaccion, experiencia y calidad a la estadia del visitante.

A través de estas experiencias es como logramos crear lazos entre naciones que permitan la
innovacion de productos y asi mismo la calidad de estos, combinando culturas y conocimientos

para nuevas ideas de negocio.

Con todo esto logramos que la cultura de los paises no se pierda, al contrario, reafirmamos
mas sus costumbres logrando un incremento en la visita de locales, nacionales y extranjeros, en
asocio con empresas, agremiaciones y entidades educativas generando asi trabajo tanto a las
personas del pais como a forasteros, y segun lo que establece el Sistema Nacional de
Competitividad, no bastan las ventajas comparativas para hacer competitivo un clister o un

destino turistico.

En conclusion se puede afirmar que el turismo gastronémico es la mejor forma de lograr
visitas tanto de locales, nacionales y extranjero, y todo esto se logra cuando se generan nuevas
opciones en el mundo culinario donde se puede experimentar muchos sabores que caracterizan a
una region, dirigido tanto a personas conocedoras como lo son los chef o gastranomers o asi
mismo a personas que trabajan en este sector gastrondmico, es la opciéon de mostrar las
habilidades culinarias con experiencia, teniendo en cuenta la cocina moderna, tradicional, y
ancestral, y todo esto se logra, cuando se brinda experiencias a los turistas de calidad, tnicas e

innovadoras.

Es por esto que el turismo gastrondmico es la mejor manera de dejar las puertas abiertas para
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cada comensal que llega avistar el pais buscando las mejores experiencias que solo un buen plato

de comida puede ofrecerle.

De esta manera, turismo y gastronomia, gastronomia y turismo, son dos conceptos que van de

la mano y se potencian de forma que son casi imposible de separar.?

4.1.6 Cultura.

El término cultura, que proviene del latin cultus, hace referencia al cultivo del espiritu humano y
de las facultades intelectuales del hombre. Su definicion ha ido mutando a lo largo de la historia:

desde la época del [luminismo, la cultura ha sido asociada a la civilizacion y al progreso.

En general, la cultura es una especie de tejido social que abarca las distintas formas y
expresiones de una sociedad determinada. Por lo tanto, las costumbres, las practicas, las maneras
de ser, los rituales, los tipos de vestimenta y las normas de comportamiento, la gastronomia, son

aspectos incluidos en la cultura.

Otra definicion establece que la cultura es el conjunto de informaciones y habilidades que
posee un individuo. Para la UNESCO, la cultura permite al ser humano la capacidad de reflexion

sobre si mismo: a través de ella, el hombre discierne valores y busca nuevas significaciones.

Segun el enfoque analitico que se siga, la cultura puede ser clasificada y definida de diversas
maneras. Por ejemplo, hay estudiosos que han dividido a la cultura en topica (incluye una lista de
categorias), historica (la cultura como herencia social), mental (complejo de ideas y habitos),
estructural (simbolos pautados e interrelacionados) y simbolica (significados asignados en forma

arbitraria que son compartidos por una sociedad).

La cultura también puede diferenciarse segiin su grado de desarrollo: primitiva (aquellas

culturas con escaso desarrollo técnico y que no tienden a la innovacion), civilizada (se actualiza

2 Rescatado de la pagina web http://www.eumed.net/rev/caribe/2015/09/gastronomia.htm
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mediante la produccion de nuevos elementos), pre-alfabeto (no ha incorporado la escritura) y
alfabeto (utiliza tanto la lengua escrita como el oral).

Por ultimo, cabe destacar que en las sociedades capitalistas modernas existe una industria
cultural, con un mercado donde se ofrecen bienes culturales sujetos a las leyes de la oferta y la

demanda de la economia.

“Con respecto al turismo cultural existe una amplia gama de definiciones, que abarcan desde
museos, monumentos, visita a lugares historicos, folklore, hasta inmiscuirse en un ambiente de la
practica local; una de estas manifestaciones en la concepciones del turismo cultural lo constituye
la gastronomia y particularmente la gastronomia autdctona, lo cual en diversas latitudes del orbe
estd propiciando que se perfile un nuevo turista bajo nuevas orientaciones de practicas culturales,
pero también la forma de como es presentada a ellos ha cambiado.

El turista entonces, al sentirse estrechamente atendido por las personas que ofertan los servicios
culinarios haciéndolo participe de experiencias gratas y diferentes, permite que esta relacion se
haga de un simple hecho un componente estratégico particular, en este caso de la cultura

gastrondmica.” (Informacioén tomada de www.uaemex.mx/Culinaria/)

4.2 Marco conceptual

4.2.1 Gastronomia.

La gastronomia es el “arte de comer”. La gastronomia seglin la Real Academia de la Lengua es
el “arte de preparar una buena comida”. Es la relacion entre alimento y cultura, incluye todos los

componentes culturales y sistemas productivos que tiene como base la comida.

Hay autores como Pierre Bearn que opinan que la gastronomia es un arte tan dificil que el
perfecto gastronomo no existe. Este no solo deberia tener un paladar y gusto refinado, si no
conocer todo sobre los alimentos, sus caracteristicas y diferencias; combinaciones, diversos
procedimientos para prepararlos y presentarlos; la historia del buen comer, los mejores

restaurantes y proveedores; los principales autores de libros gastronomicos y los grandes
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cocineros; las caracteristicas de las diversas cocinas en el mundo, en fin: todo lo referente al arte

culinario.

Segun el articulo DEPERU.com la gastronomia es el estudio de la relacion del hombre con su
alimentacion y medio ambiente o entorno. La gastronomia estudia varios componentes

culturales, tomando como eje central la comida.

Como resefia histérica en cuanto a las influencias generadas por diversos tipos de cultura

encontramos:

4.2.2 Algunos alimentos de aporte indigena.

La papa tubérculo de alto consumo, a cosecha de la arracacha, la yuca y la achira se recogia
en las tierras templadas. En cuanto a los cereales estaba el maiz y la quinoa. Igualmente
sembraba la ahuyama y la calabaza; la curuba, la granadilla, el mamey, la guayaba, la uchuva, la
chirimoya, la papaya, el aguacate y la pifia, clasificaban entre las frutas. La sal, ademas de
sazonar constituia un valioso producto de intercambio, otros condimentos que usaban eran el aji,
las guascas y el achiote que servia también de colorante. Sus bebidas consistian en la chicha

hecha de maiz, pifia o yuca, y aguas de frutas.

4.2.3 El aporte espaiiol en los alimentos.

El arroz, la carne salada, el bizcocho, los garbanzos, las habas, las lentejas, el atin, los ajos,
las alcaparras, las almendras, las aceitunas, el aceite para cocinar, el vino, el vinagre y el queso,
ademas de estos comestibles los espafioles trajeron a América el trigo, el azlcar, la carne de
diferentes animales asi como algunas verduras como la lechuga y el repollo, nuevos condimentos
como la canela, la pimienta, la nuez, y los embutidos, entre otros, enriqueciendo, de esta forma,

la dieta indigena.
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4.2.4 Aporte africano en productos alimenticios.

Con la influencia de las culturas de este continente que llegaron con la esclavitud, y sus
costumbres autdctonas fue basicamente las técnicas de coccion, entre éstas los fritos y muchas
preparaciones de la comida costera. La mezcla de estas tres tradiciones culinarias se va a
expresar en la creatividad cultural y material de cada grupo en cuestion, estableciendo de esta

manera, cuales fueron los nuevos hébitos y costumbres alimentarios adquiridos.

4.2.5 Recetario.

Para los gastronomos Julidn P. y Ana Gardey un recetario es una recopilacion de
diversas recetas de cocina. Estas recetas consisten en la descripcion de los pasos a seguir para
preparar una comida, incluyendo también los ingredientes que se necesitan.

Es frecuente que las recetas de cocina se transmitan a través de la via oral, pasando de
generacion en generacion. Sin embargo, al ser recopilada en un recetario, su alcance se
multiplica. Una receta registrada en un recetario permite, por otra parte, que una preparacion
gastrondmica permanezca en el tiempo, ya que sus ingredientes y elaboracion han quedado

consignados (Julian Perez Porto, 2014).

4.2.6 Plato tipico.

Un plato tipico es el plato, comida o bebida que representa los gustos particulares de una nacion,
region o comunidad. Se puede ver que en la mayoria de los casos el plato nacional contiene
ingredientes facilmente elaborados o cultivados en la regién, o a lo sumo con ingredientes con

los que se sienten identificados los habitantes de estas naciones.

4.2.7 Turismo gastronémico.

Personas que durante sus viajes y estancias realizan actividades fundamentadas en el patrimonio

cultural gastronémico material e inmaterial en lugares diferentes a los de su entorno habitual, por


http://definicion.de/tiempo
http://definicion.de/receta/
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un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio con el principal fin de consumir y disfrutar

productos, servicios y experiencias gastronomicas de manera prioritaria y complementaria.

» Turismo interno gastrondémico
El de los residentes de un pais, dado que viajan inicamente dentro de este mismo pais con el
principal fin de consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias gastronémicas de

manera prioritaria y complementaria.

> Turismo receptor gastrondmico
El de los no residentes que viajan dentro de un pais, con el principal fin de consumir y
disfrutar productos, servicios y experiencias gastronomicas de manera prioritaria y

complementaria.

» Turismo emisor gastron6mico
El de los residentes de un pais que viajan a otro con el principal fin de consumir y disfrutar

productos, servicios y experiencias gastronomicas de manera prioritaria y complementaria.

» Turismo internacional gastronomico
Se compone de turismo receptor y turismo emisor con el principal fin de consumir y disfrutar

productos, servicios y experiencias gastronomicas de manera prioritaria y complementaria.

> Turista gastrondmico
Visitante entendido en gastronomia cuyo principal motivo de desplazamiento tiene como fin
consumir y disfrutar productos, servicios y experiencias gastronémicas de manera prioritaria y
complementaria, que estd al menos una noche en un medio de alojamiento colectivo o privado en

el lugar visitado.
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4.2.8 Cultura opita.

El Huila cuenta con una poblacion mestiza que se ha venido consolidando desde la época de la
colonia (1550-1819) y que ha dado origen a cultura e idiosincrasia de nuestros pueblos. En cifras
nuestra poblacion y su influencia multirracial la podemos describir de la siguiente manera:
mestizos y blancos 92. 78 %, negros o afros 1,17%, amerindios o indigenas 1,25%, caucanos
2.50%, narinenses 1, 20% y otros 0.50 %. El 54% habita en las cabeceras municipales y el 46%
en el campo. Su tasa de natalidad es de 0.2%, superior al promedio nacional. Tomado de la
cartilla mi terrufio opita de Charry de Trujillo.

La mayor parte de la poblacion es de raigambre campesina. Conocidos como “opitas”, son
personas sencillas, alegres, laboriosas, acogedoras y con una expresiva religiosidad, su identidad
es pasiva y no pocas veces indiferentes, a la hora de aportar ante los cambios vertiginosos de
la realidad social y de convivencia comunitaria. Siendo una regién prospera por la riqueza y
variedad de sus climas y paisajes, y la bondad de sus moradores, falta mas espiritu de liderazgo e
iniciativa, que asegure el mejoramiento de las condiciones de vida y garantice en el futuro

préximo un desarrollo integral de la region.

El arte es una expresion de bastante relevancia que se manifiesta a través de objetos,
espectaculos o imagenes. Expresiones como el Parque Arqueoldgico de San Agustin exhiben el
patrimonio cultural y artistico de nuestros antepasados. La escultura y la ceramica al igual que el

teatro, la musica y la danza son expresiones culturales presentes en la Didcesis de Garzon.

Uno de sus acontecimientos mas representativos son las festividades de San Juan y San Pedro,
que desde la época de la Colonia esta region las celebra, que no solamente constituyen una gran
muestra cultural llena de musica, bailes y comparsas, sino también recuerdan las viejas

tradiciones colombianas.

También la composicién musical (rajalefia y otras) como la literatura (José Eustasio Rivera,
con La Voragine) aparecen muy marcadas en la mentalidad opita casi que al mismo tiempo con
su mentalidad religiosa. Los mitos y leyendas forman parte de la mentalidad arraigada de los

ancestros aborigenes y religiosos de esta region.
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Se percibe —al igual que a escala mundial-, una especie de nueva colonizacién cultural por la
imposicion de las llamadas culturas artificiales, que tiende desprecio de las culturas locales y la
aceptacion de nuevas culturas que se extienden velozmente por los medios de comunicacion.
Esta cultura se caracteriza por la auto-referencia del individuo, que conduce a la indiferencia por
el otro, a quien no necesita ni del que tampoco se siente responsable. Se prefiere vivir dia a dia,
sin programas a largo plazo ni compromisos duraderos, sin preocupacion de criterios éticos, con
estilos de vida que en ocasiones se desvian del camino de los valores cristiano.

A pesar de que el Huila es una region de principios conservadores, las nuevas generaciones se
ven afectadas por la cultura del consumo, la cultura de la imagen, del cuerpo, la liberacion

femenina mal entendida, el libertinaje sexual.
En medio de la realidad de cambio cultural, emergen nuevos sujetos, con nuevos estilos de
vida, maneras de pensar, sentir, de percibir y con nuevas formas de relacionarse. Son productores

y actores de la nueva cultura.

Otras festividades

. Pitalito: Festival y Reinado Sur colombiano, Feria Artesanal y Exposicion Equina.
. San Agustin: Semana Cultural Integrada.

. Campoalegre: Festival Folclorico y Reinado Departamental del Arroz.

. Garzon: Festival y Reinado de la Alegria y el Folclor.

. Gigante: Festival Folclorico y Reinado Departamental del Cacao y el Cafe.

. La Plata: Festival Folclorico y Reinado del Suroccidente del Huila.

. Yaguara: Reinado Departamental del Turismo y Fiestas Populares.

. Rivera: Festival Infantil de Sanjuanero Huilense.

. Villa vieja. StarParty - Fiesta de las Estrellas.

. Paicol: Feria Ganadera, Agricola, Comercial y Exposicion equina Grado B.

. Altamira: Fiestas Patronales de San Roque
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La diversidad cultural que hay en Colombia tiene su origen en las costumbres, creencias y
tradiciones de los grupos indigenas, espafoles y africanos que intervinieron en la historia de

nuestro pueblo desde hace mas de 500 anos.

Desde el periodo colonial, posterior a la conquista, los habitantes de cada porcion de lo que
hoy conocemos como Colombia han creado expresiones culturales particulares, estas los
caracterizan y los diferencian de otros.

Tanta variedad y riqueza cultural hacen que cada colombiano se sienta orgulloso de su region, de
su pais y reconozca que las diferencias nos unen en la medida en que conozcamos, valoremos y

respetemos las creencias, opiniones y costumbres propias de los demas.

Consideraremos a continuacion algunas de las expresiones especificas de las formas de vida
de los distintos grupos que para aquellas épocas coloniales fueron distintas y conflictivas, y sin
embargo hoy en dia han sido mezcladas ayudando a que a pesar de las convergencias se halla

construido toda una riqueza comun a partir de aquellas diferencias.

Las comidas, fiestas, rituales y juegos, todas aquellas construcciones humanas distintas pero

que desde la colonia se mezclan afin més.’

*Tomado de http://comidastipicasyritualesdesdelacolonia.blogspot.com.co/
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4.3 Marco geografico

Campoalegre “capital arrocera del Huila”

Cerca de cumplir sus 207 afios que se haran realidad este 14 de agosto “La Tierra
Floreciente”, como es mencionada en su Himno Municipal a Campoalegre, demuestra su

Desarrollo Agroindustrial.

Campoalegre estd ubicado a una distancia de 22 km del perimetro urbano de la ciudad de
Neiva y se localiza en el centro del departamento del Huila entre el Llano Grande y la Cordillera
Oriental, cuenta con una extension de 661 Km2 de acuerdo a informe de Gestion Ambiental
Territorial, realizado en el afio 2005.Su clima es calido, donde uno de los grandes beneficios para
el desarrollo es que su ubicacidén se encuentra sobre la via conocida como La Troncal del Sur,
convirtiéndolo a nivel regional en paso obligado para la comunicacién con 25 municipios del

Departamento.

4.4 Marco legal

4.4.1 Plan de desarrollo “con mas fuerza 2016 — 2019” para el municipio de
Campoalegre Huila”.

En su plan de desarrollo territorial el municipio titulado “con mas fuerza 2016 - 2019”en la
pagina nimero 309 el municipio, se refiere al sector de servicios, como el sector econdmico que
abarca todas aquellas actividades econdmicas que no producen bienes materiales de forma
directa, sino servicios que se ofrecen para satisfacer las necesidades basicas de la poblacion, pues
Incluye subsectores como comercio, transporte, comunicaciones, finanzas, turismo, hoteleria,
ocio, cultura, espectaculos, la administracién publica y los denominados servicios publicos, sean
estos prestados por el Estado o la iniciativa privada (sanidad, educacion, etc.).(Infraestructura,

2016) Lo que da a entender que el tema de turismo va ser poco tratado en la administracion.
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4.4.2 Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y
las cocinas tradicionales de Colombia.

Segun el ministerio de cultura en febrero del 2012 divulga en el documento de Politica para el
conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales de
Colombia que los conocimientos y tradiciones populares asociados a la produccidn, preparacion
y el consumo cotidiano de alimentos constituyen uno de los pilares del patrimonio cultural
inmaterial de la nacion. Las cocinas tradicionales, como manifestacion del patrimonio cultural
inmaterial (en adelante PCI), comprenden complejos conjuntos de conocimientos y practicas
culinarias que tienen raices indigenas, ibéricas, africanas y notables influencias, muy visibles en

la region caribe, de la culinaria 4rabe y de los paises vecinos.

Las cocinas tradicionales, como patrimonio cultural, tienen como principales caracteristicas y

efectos, los siguientes:

1. Son el resultado de un largo proceso historico y colectivo que resulta en un saber transmitido
principalmente en el seno de la familia, de generacién en generacion. Cada cocina tiene su
historia y su propia narrativa, asi como un acervo de conocimientos y practicas que se transmiten

de manera viva y directa. La cocina se aprende haciendo.

2. Expresan la relacion con el contexto ecoldgico y productivo del cual se obtienen los productos
que se llevan a la mesa; es decir, dependen de la oferta ambiental regional y estan asociadas de

manera profunda con la produccion tradicional de alimentos.

3. Cumplen ademds una funcién cohesionadora, ya que generan, sentimientos de identidad,
pertenencia y continuidad historica. Alrededor de ellas se retinen las familias, se fomentan la

asociatividad y valores como la generosidad y la solidaridad entre las personas.

4. Son un ambito por excelencia —aunque no exclusivo— del saber femenino, ya que la mayoria

de veces son las abuelas las que trasmiten el conocimiento de generacion en generacion.

5. Cada sistema culinario, con sus recetas, platos y formas de consumo, remite a una tradicion y
a un universo simbolico particular, asi como a un “orden culinario” politica para el

conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales de
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Colombia que contiene reglas de comportamiento, prescripciones y prohibiciones culinarias,

rituales y estéticas particulares.

Para el Ministerio de Cultura es muy importante la salvaguardia y el fomento de esta
modalidad de patrimonio cultural, y por ello desde el afio 2007 viene promoviendo, en su
Programa Nacional de Estimulos, un Concurso Nacional de Cocina Tradicional enfocado en la

recuperacion, recreacion y divulgacion de la riqueza culinaria del pais.

443 ler Foro Mundial de Turismo Gastronémico de la OMT, San Sebastian, Espaiia,
27-29 Abril 2015.

Seglin la aplicacion y exaltacion del foro de turismo Gastronémico realizado por la OMT
(Organizacion Mundial de Turismo), La comida es un elemento fundamental de todas las
culturas, un componente importante del patrimonio inmaterial a nivel internacional y un atractivo
cada vez mds importante para los turistas y que en muchos destinos sigue siendo un potencial sin
explotar. El vinculo entre la comida y el turismo ofrece una plataforma para la propagacion de la
cultura, el desarrollo econémico local, las practicas sostenibles y las experiencias gastrondmicas,
que ayudan a los destinos a comercializarse y fortalecer su imagen, como asi también a apoyar

tradiciones locales y su diversidad, aprovechando y premiando la autenticidad.*

4.4.4 Politica de turismo cultural.

Cabe resaltar que la constitucion politica de 1991, consagra en sus principios: facilitar la
participacion de todos en las decisiones que los afecten y en la vida econdmica, politica,
administrativa y cultural de la nacién, reconociendo y protegiendo la diversidad étnica y cultural
de la nacion colombiana. (Tomado de la Constitucion Politica de Colombia de 1991) Articulo

7. El Estado reconoce y protege la diversidad étnica y cultural de la Nacion colombiana).

*Tomado de la pagina de la OMT; http://affiliatemembers.unwto.org/es/event/l1er-foro-mundial-de-turismo-
gastronomico-omt
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De igual forma la cultura se reconoce como fuerza articuladora de los modelos de propiedad
colectiva de territorio que pueden convertirse a mediano plazo en una estrategia de conservacion
de la biodiversidad y uso sostenible de los recursos en el marco del respeto de los principios de
igualdad, identidad y autonomia cultural de las comunidades afrocolombianas e indigenas. En
este sentido, las politicas culturales se deben relacionar explicitamente la propiedad colectiva de
los territorios (leyes 70 y 89 de la Constitucion Politica de Colombia, 1991), con el
reconocimiento de los valores practicos, informaciéon y conocimiento que estas comunidades

tienen respecto a los procesos y recursos.

5 Metodologia

5.1 Modalidad de la investigacion

Las técnicas cualitativas sirven para obtener informacion profunda de las personas investigadas
como, motivaciones, actitudes, creencias y opiniones. Para obtener este tipo de informacion, las
técnicas se aplican a un grupo reducidos de personas, es muy importante destacar la
representatividad tipologica (Sanz, 2010), lo cual se llevd a tomar a las personas mas destacadas
en el municipio que son de interés tradicional y son las portadoras de los conocimientos de cada

uno de los platos tradicionales mas representativos.

Con la informacion recopilada con este grupo de personas lo que se quiere destacar de la
tradicion ancestral de los platos son, en qué consistia cada uno de estos platos, quienes son las
personas que los preparan, quien les ensefio, cudl es su forma de preparacion, los utensilios que
se utilizaban para la elaboracion del plato, las fechas especiales en las que se elaboraban estos
platos, que importancia, origen de los platos tradicionales, relacion de los platos con el municipio
y como todo este factor enfocado a la gastronomia da para que el municipio sea visitado por

turistas.
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5.2 Tipo de investigacion

El enfoque principal del proyecto es la recuperacion de los platos tradicionales del municipio
Campoalegre Huila, y como por medio de estos se da a conocer toda la diversidad cultural y
gastronomica que posee el municipio. Se necesita una investigacion en donde se analice la

historia de las tradiciones gastrondmicas y la cultura del municipio.

En el libro de investigacion de mercados de Kinnear y Taylor describe los tipos de
investigacion de los cuales nos vamos a basar en la investigacion exploratoria la cual posee

ciertas caracteristicas:

El tipo de investigacion exploratoria, este tipo de investigacion es apropiada cuando los
objetivos de la investigacion incluyen: 1) identificacién de problemas u oportunidades, 2)
desarrollo mas precisa de un problema u oportunidad identificados, 3) lograr un punto de vista en
relacion con la extension de las variables que operan en una situacion, 4) establecer prioridades
de acuerdo con la importancia potencial de diversos problemas u oportunidades, 5)lograr un
perspectiva de la gerencia y del investigador con la relacion a la naturaleza de la situacion del
problema, 6) identificar y formular cursos de accion alternativos y 7) reunir informacion sobre

los problemas asociados a la realizacion de la investigacion concluyente.(Taylor, 2008).

La investigacion exploratoria suele utilizar como base las técnicas cualitativas, en la
investigacion va ser fundamentada en un focus group y entrevista. Para Taylor y Kinnear (pag.

300) Las principales caracteristicas de este tipo de datos son (Taylor, 2008):

» Se utilizan grupos pequefios o de conveniencias
» La informacion va relacionada con las motivaciones, las creencias, los sentimientos y las
actitudes de los encuestados.

» Se utiliza un enfoque intuitivo y subjetivo en la recoleccion de datos.

Y

El formato de recoleccion de datos es de respuesta abierta

» El enfoque no pretende suministrar datos estadisticos o cientificos exactos.
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El traslado al municipio Campoalegre Huila, permitird examinar de manera directa, las
situaciones gastronémicas del municipio y sus potencialidades turisticas enfocadas a los lugares
de elaboracion de comidas tradicionales, se realizara un recorrido en el cual se podran identificar

las fuentes.

La investigacion permite identificar y ubicar los lugares de elaboraciéon de los platos
tradicionales, también la investigacion permite sefialar cada uno de los platos, dando a conocer

ingredientes, preparacion tiempo de elaboracion, utensilios usados y presentacion del plato.

5.3 Recoleccion de la informacion

Para la recopilacion de la informacion fue necesario desplazarse al Municipio de Campoalegre
Huila, el cual esta ubicado en el centro del Departamento del Huila a 22 kilémetros del perimetro
urbano, posee una poblacion de 34.309 habitantes y el gentilicio utilizado es “Campoalegruno”.
Campoalegre limita al norte con el municipio de Rivera, al sur con los municipios de Hobo, al
oriente con el municipio de Algeciras y al occidente con los municipios de Yaguara y Palermo

(Infraestructura, 2016).

Campoalegre es llamada la Capital arrocera del Huila. Existe una industria molinera y la
calidad del arroz es la mejor no solo a nivel nacional sino a nivel internacional. Esto no quiere
decir que su principal caracteristica es el arroz, es importante destacar el cultivo de cacao, café y

tabaco, también se destaca por su ganaderia especificamente el vacuno.

5.4 Técnicas de la recoleccion de datos

5.4.1 Diseiio del focus Group.

El focus group o reunion de grupo trata de analizar como la conducta individual se modifica

dependiendo de la interaccion con el grupo. Para ello, se retine a un conjunto de entre siete a
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onces personas con el fin de que discutan sobre un tema, en este caso fue acerca de la

gastronomia tradicional del municipio y su cultura (Sanz, 2010, pag. 52).

El focus group se desarrollé de una no directiva, en el cual los participantes generaron un

mayor liderazgo, dejandoles mas libertad para que comenten y se comporten como deseen.

Para realizar el focus group se tuvo en cuenta una serie de parametros expuestos de la

siguiente forma:

Tabla 1Lista de cheque del focus group

ftem Descripcion

1. Convocatoria de los Fecha de realizacion

participantes.
Hora

Tema a tratar

Informacion de itinerario

AN IR ERN

Primera sesion:

Presentacion, Introduccion al
tema, Inicio de la actividad,
Pausa activa (break,
refrigerio)

segunda sesion

complemento de la actividad

agradecimientos

entrega de detalle

finalizacion.

8N NN N X

2. Material y personal de camara de video con su

trabajo. respectivo asistente

\

refrigerios

v' detalles
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v’ personal de servicio

3. Actividad focus group. v’ presentacion del moderador
y del grupo

v' poner en contexto al grupo
del tema a tratar

v/ generar una sesion de
conocimiento y estabilidad
de  confianza en el
grupo(zona de confort)

v' comienzos de la sesion y
realizacion de las preguntas
destinadas

5.4.2 Aplicacion del focus Group.

En la realizacion del Focus Group se tomo en cuenta el aspecto de la poblacion femenino, ya que
se segun el libro de la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia, las portadoras del conocimiento son las
mujeres; dicho esto se tomaron a 8§ mujeres entre las edades de 50 a 75 afos, teniendo la

experiencia y conocimiento del tema.

Como actividad inicial se programo en el ancianato del pueblo llamado “La Granja”, donde se
realizo un taller de panaderia con las colaboradoras del focus Group, generando un acto social a

las personas de tercera edad del municipio.
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Fuente propia

El motivo del taller era entrar en teoria y practica a los temas que se iban a tocar, en este se

prepara pan chicha, mojicones y cucas los cuales son amasijos tradicionales del pubelo.

Fuente propia
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Fuente propia

Generada la actividad posteriormente se llevd acabo la entrevista grupal, en donde se tocaron
temas como el conocimiento general de la gastronomia del Municipio, los platos mas
representativos, el origen de los platos, la modificacion del plato en el transcurso de tiempo, las
historias o anécdotas que se generaban alrededor de la cocina, la afioranza de un plato, lo que se
come en las festividades, la relacion entre la gastronomia y la cultura del Municipio y la opinion

acerca de talleres vivenciales para atraer visitantes.

MVI_2741 MVI. 2741

Fuente propia
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Fuente propia

54.3 Diseiio de la Entrevista.

La entrevista se aplica de forma individual y pretende obtener informacion sobre las actitudes,
creencias, experiencias, etc., que condiciona la forma de percibir el entorno del individuo
entrevistado. De esta forma, se analizan todos sus aspectos estrictamente personales, como

aquellas influencias externas (normas sociales, costumbres, modas). (Sanz, 2010 pag. 47)

Por lo tanto, la entrevista se basa en una charla distendida entre el entrevistado y el
entrevistador, en que se deben controlar los temas a tratar y saber ponerse en el lugar del

individuo a fin de obtener el maximo de informacion posible (Sanz, 2010 pag. 47).

Maria Jesus Merino Sanz, en su libro Introduccion a la investigacion de mercados en la
pagina 49, muestra una guia para la realizacion de una entrevista en donde menciona tres puntos
importantes a tener en cuenta los cuales son: 1) introduccién, en esta parte va la presentacion del
entrevistador y la explicacion del proposito de la entrevista. 2) el desarrollo, la cual tiene varios
factores como los son: introduccion, las reacciones, el interés, las expectativas. 3) la despedida

cortes y el agradecimiento por la colaboracion prestada.

Es muy importante saber llegarle a la persona, ya que la mayoria se siente un poco incomoda

a la hora de dar datos que solo le pertenecen a si mismos y a sus familias.
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5.4.4 Aplicacion de la Entrevista.

Una vez identificados los platos tradicionales del municipio de Campoalegre, se procedioé a

realizar las entrevistas a las personas con el conocimiento tradicional de cada uno de los platos.

Siguiendo un cronograma de trabajo investigativo, se dedicaron dos (2) semanas a la
recopilacion de la informacion, en donde se desarrolld la observacion de campo y se empleod la
técnica de la entrevista dirigida a adultos mayores y personas encargadas del lugar (ya que
mantenian la tradicion de elaboracion del plato que fue pasada de generacidon en generacion).
Una vez identificadas las personas se realizd la entrevista sobre los platos tradicionales, se tomo
nota y audios de voz de cada uno de los entrevistados en donde se resalta la informacién como:
informacion general de los platos, nombre del plato tradicional, los ingredientes, su preparacion,
tiempo de elaboracion, su presentacion, lugar donde se elabora el plato, costo promedio del plato

y una breve resefia historia del mismo.

Ubicado en la parte de anexos 1 Formato de entrevista.
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6 Capitulo I: Definir la influencia gastronémica del municipio de Campoalegre Huila

a través de su patrimonio de las cocinas y la alimentacion tradicional.

6.1.1 Introduccion a la influencia gastronomica.

Para Regina Schluter (Schluter, 2016), a partir de la declaratoria de patrimonio intangible la
gastronomia se convirtioé en una estrella bibliografica con la publicacion de una enorme cantidad
de libros que van desde noveles hasta publicaciones —con particular énfasis en las recetas de la
abuela, descripciones de paises a través de su gastronomia y verdaderas guias turisticas de un

pais en funcion de sus comidas tradicionales.

A diferencia de otras formas de turismo, en la gastronomia es la poblacion local la portadora
de su patrimonio, ya que las recetas y formas de elaboracion de los platos surgen de la propia
Comunidad. Las personas del exterior pueden adquirir diferentes conocimientos de cémo se
elaboran esos platos, pero los verdaderos secretos que les dan un caracter inico, no son
accesibles a persona alguna fuera del ambito familiar en el que se generaron. Asimismo, en la
mayoria de los casos son las mujeres las portadoras de esos saberes lo que lleva generalmente el

empoderamiento de la poblacion femenina del lugar.’

[lustracion 1. Generalidades de la gastronomia tradicional (Schluter, 2016)

Gastronomn I Sugoep(:: Ia
tradicional connidad

« Portadora
del
patrimonio

* Porel
empoderamiento
femenino

SInformacién tomada del libro Gastronomia y Turismo-destinos con sal y pimienta, capitulo | la gastronomia en el
centro de atencidn diferentes usos de la gastronomia en el turismo, pag. 4.
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Cada una de las regiones del pais cuenta con productos caracteristicos y que le dan un caracter
especifico, creando asi su propia autonomia y destacando al lugar para formar parte del
patrimonio intangible como lo es la gastronomia. El manejo de cada uno de estos productos
desarrolla una serie de ingresos que beneficia tanto a la poblacion local, la cual ofrece el plato al
turista, como a las personas que estan directamente en contacto con los productos como el

agricultor o ganadero.

A su vez, estos productos se encuentran en los mercados tradicionales los cuales son
frecuentados por la poblacion local, al igual que por los turistas ya que estos lugares se

convierten en una verdadera atraccion.

La variacion en los platos y las influencias en las mesas colombianas depende de la zona de
donde provenga, asi como de los recursos naturales que dispongan, éstos pueden ser abundantes
0 escasos en una region, asi mismo los climas multiples o los desarrollos sociales desiguales

pueden repercutir en el crecimiento de una cocina propia y marcar la diferencia (Torres, 2008).

Existen algunos platos con ingredientes compartidos y preparados a “‘su manera” en cada region como las
bebidas hechas de maiz, el sancocho, las arepas, el aji, los caldos, las empanadas, los tamales, los

arroces y las carnes.

El mestizaje culinario, entendido como un proceso de cambios y modificaciones impuesto
por la agrupacién de las tradiciones culinarias autdctonas, la del grupo indigena y la trasplantada
por los inmigrantes espafioles, asi como, de los esclavos africanos, bajo el punto de vista de los
ingredientes, de sus técnicas de coccion, de su elaboracion, de los utensilios y de las maneras de
consumir los alimentos. A través de este mestizaje logramos comprender el desarrollo de los

platos en las cocinas actuales. (Manrique, 2006).
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Ilustracion 2 Desarrollo de los platos actuales (Manrigue, 2006)

Meztisaje
culinario
Impuesto por
. Agrupados
tradiciones grup
Espafiola Indigena Ingredientes
Tecnicas de
Autoctona Esclavos .
cocccion
Elaboracion
Utensilios

El aporte indigena que significa la comida aborigen con sus productos nativos y sus formas
culinarias, es decir los comestibles que consumian los americanos antes de la llegada de los
conquistadores, quienes basaban su manutencion en una dieta mixta combinando la agricultura
con movilidad territorial y el consumo de carnes. En los paramos se ocupaban del cultivo de
tubérculos de altura, en los valles interandinos se especializaban en el cultivo de maiz y papa, en
tanto en las zonas de clima templado habia sembrados de maiz, yuca, batatas, ahuyamas y

arboles frutales (Manrique, 2006).

El aporte espafiol esta representado por la herencia espafiola con los nuevos ingredientes,
incluyendo los que traian en los barcos y los que se sembraron mas tarde; con el paso del tiempo,
los alimentos que entraron a América, ya se podian comprar localmente y se dio la introduccion

de diferentes habitos gastrondémicos (Manrique, 2006).
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Sus viveres se determinaron por la revision de los documentos de viaje donde figuraban
variados articulos como por ejemplo: el arroz, la carne salada, el bizcocho, los garbanzos, las
habas, las lentejas, el atin, los ajos, las alcaparras, las almendras, las aceitunas, el aceite para
cocinar, el vino, el vinagre y el queso, ademas de estos comestibles los espafioles trajeron a
América el trigo, el aztcar, la carne de diferentes animales asi como algunas verduras como la
lechuga y el repollo, nuevos condimentos como la canela, la pimienta, la nuez, y los embutidos,
entre otros, enriqueciendo, de esta forma, la dieta indigena. E1 menaje que los espafioles
introdujeron consistia en utensilios de cocina, fabricados de cobre y de peltre. El vidrio y la loza

también fueron novedad en el Nuevo Reino de Granada (Manrique, 2000).

El aporte africano con la influencia de las culturas de este continente que llegaron con la
esclavitud, y sus costumbres autdctonas fue basicamente las técnicas de coccion, entre éstas los

fritos y muchas preparaciones de la comida costera (Manrique, 2006).

Segun la politica para el conocimiento, salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las
cocinas tradicionales de Colombia “las tradiciones culinarias y alimenticias, como patrimonio
cultural, son colectivas, es decir, pertenecen o identifican a un grupo social particular
(colectividad o comunidad) y se trasmiten de generacion en generacion como un legado,
tradicion cultural o parte de la memoria colectiva” (Mincultura, 2012). La mezcla de tradiciones
culinarias se va a expresar en la creatividad cultural y material de cada grupo, estableciendo de

esta manera, los nuevos habitos y costumbres alimentarios adquiridos.

6.1.2 Influencia cultural.

El turismo gastronomico, desde un enfoque del turismo cultural y creativo, al que se denomina
turismo naranja, se presenta como una oportunidad para la diversificacion y el desarrollo
sostenible de los destinos y productos turisticos, ya que permite reducir la estacionalidad de la
actividad turistica y la descentralizacion territorial de la oferta, asi como contribuye al desarrollo

local mediante la creacion de empleos y oportunidades de negocio (Tresserras Juan, 2014).
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El uso que hace el turismo del patrimonio cultural hizo que la gastronomia haya adquirido
cada vez mayor importancia para promover un destino y captar corrientes turisticas con recursos,
atractivos, manifestaciones, establecimientos, tours, itinerarios, rutas. Productos gastrondémicos
que han desarrollado nichos emergentes y crecientes de turismo especializado (Norrild,

Gatronomia y Turismo-destinos con sal y pimienta, 2016)

La Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2005) afirma que la gastronomia diversifica el
turismo y estimula el desarrollo local, regional y nacional por lo que varios paises la consideran
prioritaria en sus politicas publicas, como es el caso de Espafia, Peru, Italia, Francia, Brasil,
Cuba, Colombia y México, entre otros.® El municipio de Campoalegre Huila cuenta con una gran
variedad de alimentos tradicionales, lo que puede generar un demanda de visitantes que se dirijan
a ¢l por su gastronomia y que sea conocido tanto por su arroz como por sus bizcochos (achira,

maiz, tostado, cuajada).

llustracion 3 Enfoque cultural (Norrild, Gatronomia y Turismo-destinos con sal y pimienta,
2016)

: 3 Al ses lo cosideran
Empleos y oportmudadesde o e e
B Brasi] Mexico, et

Tunsmo Gastronomico

-

Pura la diversificscion y el
desarrodln sosirnthle

6 Parrafo tomado del capitulo 11 del libro Gastronomia y Turismo-destinos con sal y pimienta, la cultura
gastrondmica como condicionante de turismo gastrondmico-el caso de la Republica Dominicana, pag. 179
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6.1.3 Influencia turistica y gastronémica.

El patrimonio gastronémico se crea con la produccion, tratamiento, almacenamiento, transporte,
procesamiento y preparacion de los alimentos, conducido por una serie de elecciones
alimentarias, costumbres, hdbitos y tradiciones que superan la combinacion fisica de los
alimentos en el plato (Scarpato, 2006). Es asi como la gastronomia se convierte en un elemento

de identificacion, representacion y diferenciacion cultural.

Segun (Tresserras, 2008) “el sentimiento de pertenencia o diferencia social se construye en
base a las prdcticas alimentarias, vitalmente esenciales y cotidianas. Gracias a la cocina se
aprenden las costumbres sociales mas fundamentales y los modos en la mesa, y cada sociedad
transmite y permite la interiorizacion de sus valores”.

llustracion 4Combinacion fisica de los alimentos en el plato (Scarpato, 2006)

Preparacion

Procesamiento

Almacenamiento

Patrimonio
gastronomico
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El turismo gastrondémico es una actividad constituida en base a los productos caracteristicos
de determinado lugar y por eso involucra fuertemente a la comunidad local y a los diversos
sectores ligados directos e indirectamente a la alimentacion. También estd cargado de valores
culturales que pueden expresar modos de vida, técnicas antiguas y el uso de equipamientos de
manejo que agregan un valor simbolico al alimento. En este contexto ese segmento puede
proporcionar a los destinos variadas oportunidades de promover el desarrollo local a través de

sus productos tradicionales (Norrild, Gastronomia y Turismo- destinos con sal y pimienta, 2016)

6.1.4 Patrimonio gastronémico de Colombia.

Colombia es un pais multicultural, pluriétnico y biodiverso, en ello tiene gran influencia la
topografia, el clima, las raices indigenas, africanas, espafiola y de los paises vecinos, este rango
de influencias hacen que la cocina nacional colombiana conjugue sabores, aromas y texturas que
se diferencias regionalmente unas de otras, pues Colombia cuenta con una diversidad de regiones
cada una con unas caracteristicas especiales y por consiguiente con una gastronomia propia que
marcan la variedad de algunos productos que solo se conocen en determinada region.

Por lo anterior, se hace indispensable adentrarse en las cocinas regionales y locales para conocer
y entender la historia de una comunidad y su maxima expresion cultural y tradicional que
enmarcan la memoria y la identidad de un pueblo y la apropiacion de su propio saber en el

ambito gastronémico.

Por eso, para entender la cocina tradicional del Huila y Campoalegre nos remitimos al estudio

de su cultura gastrondmica.

6.1.5 Cocinas tradicionales del Huila.

Esta region cuenta particularmente con el Valle del rio Magdalena y junto con su clima tiene la
facultad de ofrecer productos como el arroz y el platano que han inspirado sus productos

gastronomicos.
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La cocina huilense se describe como la herencia de una cocina campesina de simples
costumbres sin muchos artificios y sin muchos alifios. En ella predominan las preparaciones de
coccidn lenta que la han constituido en una de las cocinas mas importantes y bien acogidas en
todo el pais; donde se destaca ampliamente el legado espafiol que se manifiesta en la preparacion

de cerdos y tamales.

La cocina huilense es tan diversa que se ha convertido como parte de la riqueza cultural del
departamento. Entre los platos tipicos podemos encontrar los bizcochos de achiras que han
adquirido tal importancia que para muchos son el mejor pasabocas del pais, el bizcocho de
cuajada, quesillos, insulsos, arroz en leche, la mazamorra, arepa delgada, mojarra frita, sudado de
pescado, sancocho de gallina, bizcochuelo, las bebidas como el masato, la mistela, el guarapo de

cafia con empanadas y aloja entre otros.

Las fiestas invitan a probar gastronomias muy particulares, entre ellas podemos encontrar

platos como:

e El asado huilense en las fiestas de San Pedro, muy conocidas porque alli se celebra el
Festival Folclorico y el Reinado Nacional del Bambuco.

e La lechona, propia de las fiestas de San Pedro, de eventos y fiestas; la lechona es para
compartir y festejar.

e Los calzamochos, envueltos preparados principalmente para la época de la semana santa.

6.1.6  Platos tipicos del Huila.

La riqueza de manifestaciones de patrimonio cultural inmaterial asociados a la cocina
colombiana se gesta en medio de la diversidad, no solo de sus pueblos, sino también de sus

climas, ecosistemas, sistemas productivos y tradiciones alimentarias (Caicedo, 2012 ).

En las siguientes tablas se podrd observar la clasificacion de cada uno de los tipos de platos
del departamento del Huila resaltando las caracteristicas en cuanto al nombre de la preparacion,

los ingredientes y los utensilios tradicionales (Caicedo, 2012 ).



Tabla 2 Platos tipicos del Huila

ALIMENTOS Y BEBIDAS INGREDIENTES
Boxeador LF:che, papaya, banano, remolacha, miel, milo, brandi, azticar y
hielo.
Cacao Cacao, panela, guayabita.
Chucula Cacao, panela raspado, huevo y harina de maiz.
Bebidas | Mistela de Aguardiente, azicar, agua, ramas de mejorana, canela y jugo
mejorana de limon.
Candil Leche, huevo, azucar y canela.
Almojabana Maiz trillado, queso fresco (cuajada), yemas, mantequilla y sal

Amasijos

al gusto.

Bizcocho de
achira

Cuajada, harina de achira, yemas y mantequilla.

Bizcocho de
cuajada

Cuajada, harina de maiz, huevos, manteca de cerdo, manteca
de res y sal al gusto.

Bizcocho de

Maiz pilado, manteca de res, manteca de marrano, huevos,

manteca mantequilla.
Huevos, almidon de achira, fécula de maiz, aztcar, ralladura
Bizcochuelo de cascara de limon, polvo de hornear, esencia de vainilla y

copa de aguardiente.

Pan de esponja

Huevos, harina de trigo, aztcar, ralladura de limén, copa de
vino dulce (sidra), esencia de vainilla, nuez moscada y polvo

de hornear.
Pan de yuca Cuajada, almidon de yuca, huevos, mantequilla y sal.
Panderos Harina de yu?a, ’mantequi'lla, azﬁf:a.r, yema? de huevo,
ralladura de limon, esencia de vainilla y tuétano de res.
Pajongos Maiz amarillo, tallos de cebolla larga, sal y cominos al gusto.
Sopas Caldo de Agua, cuchas, tallos de cebolla larga, cebolla cabezona, ajos,
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chucha cilantro de castilla y cebolletas, sal y pimienta.

Caldo de Agua, higado, rifién, corazon, pajarilla, papas pastusas, hogo,
pajarilla cilantro, sal y pimienta.

Cuchuco de Agua, maiz pilado, huesos de res, costilla de res, cebolla larga,
maiz afiejo cilantro, papas, zanahorias, arvejas verdes, sal y pimienta.

Sancocho de
patalo

Agua, patalo, platanos, yuca, papa, ajo, hogo, cebolleta,
cilantro, sal y pimienta.

Sopa de Agua, huesos de res, cebolla larga, cuajada, yemas de huevo,
cuajada harina de maiz, sal y pimienta.
Sopa de Agua, costilla de cerdo, espinazo de cerdo, mazorca biche,

mazorca viche

frijoles verdes, papas amarillas, repollo, cilantro, cebolla larga,
sal y pimienta.

Aperitivos

y
principios

Ensalada

Repollo blanco o morado, zanahoria, remolacha, tomates
maduros, cebolla cabezona, vinagre o agua limon.

Envuelto de

Platano maduro, maiz blanco, manteca de marrano, chicharron

platano sin cuero, panela.

maduro

Envueltos Masa para tamal, chicharroncitos, carne de cerdo, arvejas
acostados verdes, hogo, hojas de platano.

Juan valerios

Platanos verdes, tocino sin pellejo, cebolla larga, sal y

pimienta.
Pastel de Pollo, choclos tiernos, queso blanco, mantequilla, huevos,
choclo clara de huevo, leche cremosa, sal y pimienta.
Sangre de cerdo, arveja verde, tocino de cerdo, ajo, jugo de
Rellena blanca | .. g .. L . . Il
limén, sal, pimienta, cominos, manteca enchilotada.
Rellena de Choclos tiernos, longaniza, tocino, carne de cerdo, arvejas,
choclo hogo, sal y pimienta, tripa de res.
Torta de Queso fresco, huevos, mantequilla, leche, azicar, levadura y
envuelto de sal.

choclo
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Platos
principales

Postres

Torta de yuca

Yuca, queso fresco, huevos, mantequilla, sal y pimienta
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6.1.7 Gastronomia Campoalegruna.

La dindmica econdmica del municipio gira alrededor del sector primario, en el cual, el subsector
agricola es el mas representativo con cultivos como el arroz, el tabaco y el café. En el subsector
pecuario, la ganaderia ocupa un renglon fundamental en la actividad primaria de la economia del

municipio.

Por ser Campoalegre una region muy arrocera, con extensos cultivos de este cereal, hace
presencia en multiples platos tipicos con el arroz como los envueltos, los tamales, la lechona, las

sopas, los dulces y en las bebidas como el masato.

Otros platos de gran importancia son: el asado huilense, el insulso, el sancocho de gallina, el
bizcochuelo, el pastel de arroz, las empanadas, el arroz en leche, el guarris el cual se acompana
con carne o bofe frito, la longaniza, la morcilla, el pan de chicha, el bizcocho de achira y de
cuajada, el rollo y el dulce de noche buena, platos tradicionales de las celebraciones navidefias.
Bebidas como la mistela, el batido, el boxeador, el poche, la zurumba, la chicha y el guarras de

cruz que se toma el 03 de mayo en homenaje al dia de la cruz.



Tabla 3 Bebidas de Campoalegre

BEBIDAS

Nombre

Ingredientes

Utensilios

Aloja o Chicha de
harina

Harina de trigo,
clavos de olor,
canela, nuez
moscada, panelay
agua

Ollas, cagliinga
pequefia (mecedor)
y tamiz

Sevillana

Leche entera,
yemas de huevo
azucar, clavos de
olor, canela, nuez
moscada

Ollas, cagliinga
pequefia (mecedor)
y recipientes

Guarrus de cruz

Maiz amarillo,
limén, clavos,
panela y agua

Tradicionalmente se
fermenta en tinaja
de barro.
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Batido Leche, esencia de Licuadora, recipiente
banano, azucary
hielo
Cubana Leche, almidon de | Ollas, jarra,y
yuca, azucar, licuadora
tintura de huevo,
canela, nuez
moscada y clavos
de olor
Tabla 4 Bizcochos
BIZCOCHOS
Nombre Ingredientes Utensilios Foto
Bizcocho de cuajada, harina Batea de madera,
achira de achira, yemas | latas, molinoy
y mantequilla horno
Bizcocho de maiz trillado, | Batea de madera,
cuajada queso fresco | latas, molinoy
(cuajada), horno
yemas,

mantequilla y sal
al gusto

53



Bizcocho tostado

maiz trillado,
queso fresco
(cuajada),

yemas,
mantequilla y sal

al gusto

Batea de madera,
latas, molinoy
horno

Maiz, manteca de
res, sal, panela,

Bizcocho de bicarbonato Batea de madera,
manteca latas, molinoy
horno
Tabla 5 Panaderia Campoalegruna
PANADERIA
Nombre Ingredientes Utensilios Foto
Pan alifiado Harina de trigo, Batea de madera,
huevos, leche, latas y horno
mantequilla,
levadura, sal y
especias
Acemas Harina de trigo, Batea de madera,

huevos, leche,
mantequilla,
levadura, sal,
especias y
chicharrén

latas, molinoy
horno

54



Pan de chicha

Harina de trigo,
panel, salvado de
trigo y levadura

Batea de madera,
latas y horno

Cuca

Panela, clavos,
canela ,nuez
moscada harina de
trigo y polvo de
hornear

Batea de madera,
latas y horno

mantecada

Harina de maiz y de
trigo, huevos,
mantequilla, azlcar
, leche, aguardiente
y polvo de hornear

Batea de madera,
latas y horno

bizcochuelo

Huevos, almiddén de
achira, fécula de
maiz, azucar,
ralladura de limén,
polvo de hornear,
aguardiente

Batea de madera,
latas y horno

Pan de esponja

Huevos, harina de
trigo ,azlcar,
ralladura de limén,
vino dulce, polvo de
hornear, nuez
moscada

Batea de madera,
latas y horno
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Tabla 6 Postres

Postres

Nombre

Ingredientes

Utensilios

Noche buena

Brevas, papaya,
cascos de limon,
queso, bizcocho de
cuajada, panela,
agua y especias

Ollas, cagliinga
pequefia (mecedor)

Arroz de leche en hoja

Arroz, leche, clavos,

Ollas, cagliinga

de bijao canela, nuez moscada | pequefia (mecedor)
Chupete y raspado Almibar, saborizante, | Raspador de hielo,
colorante y hielo palos de madera vy
tetero
Tabla 7 Sopas
SOPAS
Nombre Ingredientes Utensilios Foto

Caldo de cucha

Cuchas, cebolla,
cilantro, papa

Ollas, cucharona de
madera

Pericos de sangre

Claros de sangra,
hogao, cebollay
cilantro

Ollas, cucharona de
madera

56



Sancocho trifasico

espinazo de

Gallina, pata de res,

marrano cebolla
larga, cilantro, papa
, yuca, platano,
ahuyamay hogao

madera

Ollas (india),
cucharona de

Tabla 8 Platos principales

PLATOS PRINCIPALES

Nombre

Ingredientes

Utensilios

Asado huilense

carne de cerdo,
cerveza,
vinagre, jugo
de naranja
agria, cebolla
larga, ajo,
albahaca,
cilantro,
yerbabuena,
poleo, orégano,
laurel, tomillo,
guayabita
tostada, nuez
moscada, sal,
comino y
pimienta

Tiestos de barro,
horno de lefia,

tenedor grande y

arqueta
(utensilio para
sacar las
bandejas de
barro del horno)
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Tamales

Arroz, guisantes,
hogao, carne de
cerdo, pollo,
huevo, papay
zanahoria

Ollay, tenedor

Envueltos de
arroz

Arroz, guisantes,
pollo y hogao

Olla y tenedor

Picada

Salchicha tipo
suiza, cebolla
cabezona,
tomate verde,
papa amarilla,
platano,
cuajada y aceite

Cuchillo, tabla de
picar, tenedor

Gato(fiambre)

Carne de cerdo
asada, papa,
yucay arroz

Parrilla, carbon,
ollas
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Carne en rollo

Carnederesy
de cerdo molida
, verduras,
huevos, carnes
frias

Olla, lienzo de
algododn, papel y
aluminio.

Calzamochos
(envueltos de

Harina de maiz,
frijoles y hogao

Olla y tenedor

ayuno)
Tabla 9 Otros
OTROS
Nombre Ingredientes Utensilios Foto

Colada de achira

Harina de achira,
panela, clavos y
canela

Ollas, cagtliinga
pequefia
(mecedor)

Cacao en bola

Cacao, azucar.
clavos y canela

Molino y batea
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Tabla 10 Acompanantes

ACOMPANANTES
Nombre Ingredientes Utensilios Foto
Insulso Harina de arroz, Molino, hornoy

leche, mantequilla, | batea
canela

Envuelto asado Harina de maizy Molino, hornoy
almibar de panela batea

6.1.8 Utensilios y técnicas gastronomicas en Campoalegre Huila.

La implementacion de la madera y el carbon vegetal como combustion en la cocina
Campoalegruna ha sido parte de los fogones tradicionales y ha generado identidad a la cocina
rustica y ancestral del municipio. El conjunto de sabor ahumado al utilizar lefia y carbon,

genera unos cambios trascendentales en el sabor de nuestra comida.
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Fuente: Propia

La lefia que se utiliza primordialmente proviene de un arbol llamado matarraton, éste se
utiliza principalmente como cerca viva para los cultivos de arroz, cacao y café entre otros...
por esta razon es muy abundante su madera. También encontramos lefia de arboles frutales

como lo son la guayaba y el mango por su abundancia en el llano grande del municipio.

Fuente: conocimiento de plantas y flores (Escaio, 2016)

Actualmente la alcaldia municipal de Campoalegre, Huila, aportd 24 cocinas
ecologicas para familias campesinas mejorando asi la salud, evitando enfermedades
respiratorias, y optimizando el medio ambiente ya que estas cocinas ecoldgicas consumen
menos lefia. Como dato importante la organizaciéon mundial de la salud (OMS) afirm6
que la mitad de la poblacion mundial utiliza lefia, carbén y otros combustibles

tradicionales para la coccion de sus alimentos.
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Fuente: pagina la voz de la region (Figueroa, 2017)

El horno de barro es un utensilio fundamental en la gastronomia de Campoalegre; en estos se
hornean, cocinan, calienta y se asan infinidad de preparaciones, entre ellas el asado huilense,
pan de esponja, bizcochuelos, los bizcochos de cuajada, bizcochos tostado etc. El horno de

barro y la combustion de la lefia aportan a los alimentos sabores y aromas inigualables.

Fuente: propia
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Una de las técnicas aprendidas en la investigacion fue el encendido y medicion de la
temperatura del horno de barro. Paso 1, Se carga el horno con lefia acomodandola
uniformemente una encima de otra generando cavidades para que el oxigeno entre y el
fuego no se sofoque, una vez consumida la lefia y transformada en carbon ardiente, paso
2, éste se distribuye por todo el horno, esto solo para el caso del asado huilense, para las
demas preparaciones, paso 3, el horno se barre con una escoba de hojas verdes de
guacimo, una vez esté limpio el horno, paso 4, se le mide la temperatura lanzandole un
papel, si el papel se prende a llamaradas instantdneamente el horno estd muy caliente,
para que el horno esté en una temperatura adecuada el papel no se tiene que quemar, si el
papel es blanco puede cambiar de color blanco a marrén oscuro pero muy lentamente y

esa seria la temperatura adecuada, seglin las personas que manejan este tipo de hornos.

Las bandejas de barro o tiestos son muy utilizadas en el asado huilense, de la misma
manera la totuma de barro (es un bol gigante de barro) que se utiliza para hacer ponche,
bizcochuelos y pan de esponja, estos utensilios son muy comunes gracias a los artesanos de
la vega de oriente quienes fabrican con pasion todos estos productos manteniendo aun la

tradicion.

Es muy popular usar utensilios de madera en la gastronomia. En Campoalegre
encontramos la cagiliinga que se utiliza mucho para revolver los sancochos, el arroz de
leche y otras preparaciones. Hallamos también una hermana de la cagliinga la cual es
nombrada mecedora cuyas caracteristicas son similares a la cagiiinga, pero su tamafio es
minusculo. Encontramos la cucharona de palo que se utiliza para servir el sancocho,
sopas y otras preparaciones principalmente liquidas. No podria faltar el molinillo debido
a que este municipio es supremamente chocolatero y una de las caracteristicas es que
consumen el chocolate en agua. Finalmente tenemos el batidor, es muy similar al
molinillo, pero tiene dos espatulas en forma de media luna ensambladas en cruz y su

funcion es poner las claras en punto de nieve. Las personas de este municipio afirman que
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el uso de estos elementos de barro y de madera ayuda al enriquecimiento de las

preparaciones.

Desde los inicios de las civilizaciones el hombre ha tenido la necesidad de conservar,
empacar, envolver y trasportar diversos elementos y han utilizado las hojas de las plantas

para estos fines.

En nuestro pais tenemos diversidades de hojas que se implementan como envoltorio en la
parte gastrondmica, entre ellas podemos destacar la hoja de platano, bando, maiz, bijao,
achira, cafia de azlcar, hojas de uva, entre muchas mas. En la investigacion realizada en el
municipio de Campoalegre, Huila, se pudo identificar el uso de la hoja de platano, bijao,
achira y palma siendo las dos primeras las méas dominantes en la gastronomia de este
municipio. La hoja de platano se utiliza principalmente para la coccion de tamales, envueltos
de arroz y calzamochos (envueltos de ayuno que son elaborados tradicionalmente para

semana santa), la hoja de bijao se utiliza para envolver el gato (fiambre) y el arroz de leche.

6.1.5.1 Las técnicas de envoltorio.

Tamal: se utiliza la técnica de el mofio, se hace un cuadrado con las hojas de platano, se
ponen los ingredientes en la parte central de la hoja en forma de circulo, luego se levantan las

cuatro puntas y se forma un mofio este se amarra con una pita o cabuya.

Envuelto de arroz y calzamocho: usamos la técnica de los dobles, se hace un rectangulo
con la hoja de platano se ponen los ingredientes en la parte central en forma de un rectangulo
y se cubren los ingredientes con los extremos largos del rectangulo, una vez tengamos la
forma de un rollo, doblamos la parte ancha del rectangulo hacia adentro uniendo las dos

partes anchas.

El gato (fiambre): es la misma técnica de dobles del envuelto.
Arroz de leche: es la misma técnica de dobles, pero se entrelazan las partes anchas del

rectangulo y se amarra con una hoja de palma viche.
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6.1.9 Aportes y distinciones de los platos de Campoalegre.

Segun la politica de salvaguardia “la cocina tradicional, a pesar de que mantiene cierto cuerpo
sustancial respecto a sus ingredientes, técnicas de preparacion y presentacion, que permanece
en el tiempo como una tradicion, sufre cambios e influencias de otras tradiciones culinarias”

(Mincultura, 2012).

La gastronomia sale a relucir en la mesa de los Campoalegrunos con platos tipicos o

tradicionales y otros “adoptados y/o adaptados”.

Se pudo identificar la modificacion de ciertos platos, como también cambios de técnicas de
elaboracion y recetas muy proximas a desaparecer debido a que pocas personas conocen su

preparacion y las nuevas generaciones desconocen de ellas.

6.1.5.2  Platos modificados: el tamal y el asado huilense.

Estos platos son los mas representativos del departamento del Huila, al preguntarles de
gastronomia tipica a los Campoalegrunos ellos sin dudar tres veces responde a estos dos platos

elogiando sus sabores.

Comenzaremos hablando del tamal. Como el arroz es el producto consentido en el municipio
por sus abundantes cosechas, este plato tiene la particularidad de poderse consumir en todas las
épocas del afio. Su principal distincién a los tamales tolimenses es que los del Huila son
arrozudos y no un tamal de masa como los del Tolima. A continuacion, veremos una imagen de

los ingredientes tradicionales del tamal que se prepara en Campoalegre y en el Huila.
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[lustracion 5Tamal tradicional

Tamal tradicional

ingredientes

hoja de platano

arveja (amarilla o verde seca)

tomate cebolla cabezona

zanahoria

cebolla larga

manteca de cerdo

Fuente: propia

Una vez identificados los ingredientes del tamal tradicional se pudo identificar que a través
del tiempo se agregd el huevo (cocido) a la receta habitual siendo ésta la mas popular en el

municipio.

Ahora, en la actualidad (afio 2017), encontramos una receta del tamal totalmente destruida
conservando algunos ingredientes menos el huevo, la longaniza y la costilla de cerdo. Afirman
las personas que viven de esta preparacion que la gente no paga mas de $3.000 mil pesos por un
tamal y han tenido que reducir costos de manera que han ido quitdndole estas proteinas ya que

son los ingredientes mas costosos de esta preparacion.
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Asado huilense. Es una de las preparaciones mas tradicionales debido a los utensilios que se
utilizan en su preparacion, como lo son el horno de lefia y los tiestos de barro; esta preparacion
va muy ligada a la cultura opita debido a que su preparacion y consumo se realiza en las fiestas
tradicionales San pedrinas (San Juan y San Pedro), a continuacion, veremos la imagen de los

ingredientes tradicionales de este delicioso plato.

Ilustracion 6 Asado huilense

carne de cerdo

arepa oreja de perro

‘platano maduro hervido

cilantro de castilla

cilantro cimarron ey pimenton

naranja agria

Fuente: Propia
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Cada familia tiene su adobo personal pero generalmente consiste en los ingredientes
plasmados en la imagen, sin embargo, actualmente han remplazado el vinagre por cerveza y en
los acompafiamientos omiten la batata dulce, algunas personas nos cuentan que este producto ya
no se consigue y por eso ya no la usan como acompanamiento de este plato. Por otra parte, nos
comentan algunos Campoalegrunos que anteriormente algunos agricultores de cacao de la region
solian hacer vinagre de cacao para vender y era este producto un ingrediente fundamental en el

adobo del asado huilense.

6.1.5.3 Cambios de técnicas.

Analizamos y concluimos que el pueblo de Campoalegre, Huila, es un consumidor neto de
bizcochos de todo tipo, siendo fundamental en su dieta diaria, este producto se consume
principalmente en el desayuno y cena. Identificamos tres bizcocherias las cuales son las mas
representativas del pueblo, alli notamos que de las tres bizcocherias solo una hornea y tuesta sus
bizcochos de cuajada en horno de lefia aportandole un sabor caracteristico a este producto, pero
no hacen los bizcochos a mano ya que disefiaron una maquina para esta labor. Los dos restantes
tienen horno rotador el cual les facilita su horneado, pero atn siguen moldeando sus bizcochos a

mano.

6.1.5.4  Recetas muy proximas a desaparecer.

Algunas de las personas de mas edad del municipio dicen que ya no se encuentran ciertos
productos alimenticios que se hacian anteriormente entre ellos resaltan las acemas (pan relleno
de chicharron) y el pan chicha (pan fermentado con salvado de trigo), el sefior Miguel Angel
Perdomo de la panaderia El sol nos cuenta que dejé de realizar estas preparaciones
principalmente porque habia una sefiora que hacia chicharrones solamente para este tipo de

panes, la sefiora fallecio y debido a esto los costos y el tiempo de preparacion aumentaron y las
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personas no pagaban mucho dinero por un pan de estos. Nos cuenta ademas que

esporadicamente hace esta preparacion y que también los hace por encargos.

Una preparaciéon que es muy escasa es la elaboracion de los alfandoques, solamente se
encuentra una sefiora en todo el pueblo que los hace y es dona Flor Delis en la vereda el palmar
bajo que fabrica estos ricos dulces de manera tradicional y nos cuenta que su consumo aumenta

en la época San Pedrina.

La colada de achira. En la actualidad solo se encuentra para la venta los dias domingos en la
plaza de mercado, solo hay un sefior que la prepara. Quizds es muy bajo el consumo de este
producto, pero aun asi hay gente que afirma que no se encuentra o quizds hay gente que

desconoce que todavia la venden en la plaza de mercado.

6.1.10 Influencia gastrondomica desde la orientacion cultural.

La cocina tradicional, percibe un complejo sistema que incluye historia, valores, narrativas,
técnicas, componentes de creatividad, implementos de preparacion, términos de coccidn,
acompafiamientos, integracion familiar y, en especial, referentes de identidad y pertenencia

de las personas a un lugar y una comunidad.

En la politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las
cocinas tradicionales de Colombia se explica de una manera descriptiva los campos que de
manera directa tienen que ver con los alimentos y con el final inmediato del proceso

alimentario el cual es su consumo.
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llustracion 5. Diagrama sistema culinario
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El sistema culinario. Tomado de la politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento

de la alimentacion y las cocinas tradicionales de Colombia 2012.

Existen algunos campos relaciones con las tradiciones culinarias pero que pueden ser
abarcados de manera independiente como las tradiciones artesanales, la arquitectura popular, la

salud, los valores sociales y el folclor.
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Asado huilense: cuando se trata de comer, el asado huilense es motivo de devocion, festejo y
cultura mas marcado de las opitas, cada familia tiene su receta propia que los distingue de los
demas, pero siempre conserva su sabor caracteristico. De esta manera es como se festeja el San
Juan y el Sampedro alrededor del asado huilense, el aguardiente, los rajalefias y el bambuco

hasta el amanecer.

Cuentan los abuelos Campoalegrunos que anteriormente para estas épocas de San Juan y San
Pedro solian despertarse a las 5 de la mafiana y gritarle al vecino jvecino llegd el sanjuan jo
jvecino llegd el San Pedro! Estos gritos de igual manera eran respondidos por los vecinos y en
ese instante se compartian bizcochuelo y el pan de esponja con una copa de aguardiente y desde

alli comenzaba el festejo con papayera, voladores y bambucos.

El fiambre (gato) Producto gastronémico tradicional que suelen comprar los duefios de las
parcelas de arroz para sus trabajadores en €época de cosecha para la hora del almuerzo, se utiliza
también en largos desplazamientos; o en lugares en donde por tiempo o por lo apartado del lugar
no se puede preparar alimentos. Un ejemplo muy claro de esto es en los paseos al rio; este plato
en Campoalegre generalmente consta de arroz, papa, yuca, carne de cerdo asada al carbon. Va

envuelto en hoja de biao.

Carne en rollo: este es un plato principal que se acostumbra a preparar en las épocas de
diciembre costa de carne de cerdo y res previamente molida y condimentada con variedad de
especies, dependiendo de los gustos de cada familia, aparte de esto va relleno de huevo cocido,
mortadela o salchichas y verduras como zanahoria y habichuela. Su resultado es fantastico, una
carne molida que se desborona en la boca, con esos toques dulces de la zanahoria y la textura
suave de la habichuela bien cocida cuando de repente te tropiezas con el rico sabor del huevo que
amalgama los demas sabores de este plato. La imagen de la carne en rollo en la mente de los
Campoalegrunos remembra esta €poca tan esperada y anorada por todas las familias las cuales se
retnen en la mesa a compartir y a deleitarse con un par de lonchas de carne en rollo acompafiado

de puré de papa y un arroz con uvas pasas o arroz verde.

Noche buena: es el plato perfecto para cerrar una cena navidefia o de afio nuevo con broche

de oro, este postre lleva brevas o higos, cdscara de limon y papaya verde melada en panela,
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acompanado de un bizcocho hecho de cuajada y maiz trillado embebido en una alegre agua de
panela dulce aromatizada con un poco de canela, clavo de olor y hojas de naranja, aportandole
ese aroma citrico y refrescante, este conjunto de sabores dulces y rebelde lo apacigua la cuajada
fresca aportando su sabor lacteo caracteristico con un toque de sal que resalta todo el conjunto de

sabores de este plato.

Picada Campoalegruna: Plato representativo del municipio de Campoalegre. Este plato nace
hace 23 afios segun su creadora Nury Castafieda. Su inspiracion parte de crear algo fuera de lo
comun y que se distinguiera entre los demas negocios de comidas rapidas de ese tiempo, sus
ingredientes no han sido modificados en 23 afos, simplemente han cambiado de proveedores
para mejorar la calidad de su producto. A continuacion, se relacionan los ingredientes y las

caracteristicas de los mismos.

Ilustracion 7 Picada Campoalegruna

tomate verde picado en brunoise papa amarilla frita y crocante

Fuente: Propia
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Se puede observar que es un plato muy cargado de carbohidratos, pero la verdad vale la pena.
La combinacion de sabores y texturas hacen de este plato una de las cenas predilectas de los

Campoalegrunos el fin de semana.

La sefiora Nury Castafieda nos cuenta que debido a su éxito muchas personas que tienen
negocios de comidas répidas incluyeron este plato en su menu algunos modificando las papas
criollas fritas por papas a la francesa. Es muy comun encontrar este plato en diversos sitios de
Campoalegre, pero solo en las horas de la noche y principalmente los dias viernes, sabado y

domingos.

Calzamocho (envueltos de ayuno): esta preparacion se realiza tradicionalmente en época de
semana santa debido a que los devotos cristianos oran y se abstienen de comer ciertos alimentos
como un tipo de negacion a ciertos placeres, uno de ellos es la carne principalmente. Estos
envueltos se preparan con harina de maiz, frijoles y hogao; masa que se envuelve en hojas de

platano. Algunas personas modifican esta receta agregandole huevo (cocido).
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7 Capitulo II: Determinar las potencialidades turisticas del municipio de

Campoalegre Huila a partir de sus tradiciones gastronémicas

7.1 Recursos Turisticos

Segun Beatriz Diaz Ferndndez en su libro el disefio de productos y servicios turisticos define el
recurso turistico “como todo elemento de atraccion que pueda motivar un desplazamiento bien

por si mismo o bien por el conjunto de otros” (Fernandez, El disefio de productos y servicios

turisticos, 2015).

Uno de los factores determinantes para desarrollar actividades turisticas es la existencia de
recursos o atractivos turisticos que motiven el interés por viajar (Fernandez, El disefio de

productos y servicios turisticos, 2015).

Ilustracion 6 Ecuacion con los distintos elementos del turismo y significados turisticos

Producto

Servicios : :
[ conjunto de prestaciones,
Permiten que el visitante | materiales e inmateriales,
cubra sus necesidades I que se ofrecen con el
basicas y disfrute de los \ proposito de satisfacer los
atractivos del desting deseos o las expectativas

del turista

Destino

lugar hacia donde tiene
que desplazarse la
demanda para consumir el
producto turistico {OMT)

Fuente: informacion tomada del libro el disefio de productos y servicios turisticos 2015.
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7.2 Atractivo Turistico

Segtin el ministerio de comercio, industria y turismo en su documento metodologia para la
elaboracion del inventario de atractivos turisticos, “E! atractivo turistico es definido como los
factores fisicos y culturales que reunen las condiciones para ser entregados de inmediato a los

productos turisticos” (Ministerio de Comercio, 2010).

En el municipio de Campoalegre se realizo un inventario de atractivos turisticos enfocados a

su tradicion gastrondmica, la cual dividimos de la siguiente forma:

1. Patrimonio material - Bienes culturales inmuebles
2. Patrimonio cultura — Patrimonio inmaterial

3. Festividades y eventos

La valoracion de los atractivos turisticos se hace teniendo en cuenta dos grandes temas:

calidad y significado.

Los criterios de calidad varian de acuerdo con el atractivo que se esté evaluando. Hacen
referencia al grado de conservacion en el que se encuentre el atractivo. La calificacion de la
calidad representa el 70% del total del puntaje asignable y se deben valorar todos los criterios

para cada atractivo. Los puntajes propuestos son tope.

Los criterios de significado hacen referencia al grado de reconocimiento que tiene el
atractivo. Representan el 30% de la calificacion. Solo se valora con uno de los criterios (es una

calificacion excluyente) y se aplica un valor tnico.

7.2.1 Patrimonio Material - Bienes culturales inmuebles.

Para el ministerio de comercio, industria y turismo los bienes culturales inmuebles se
caracterizan por “fener un cuerpo fisico que puede ser dimensionado y percibido sensorialmente.

Esta constituido por el territorio geogrdfico con sus recursos ambientales y naturales como
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habitad humano” (Ministerio de Comercio, 2010). Agrupa dos grandes grupos, bienes inmuebles

y bienes muebles.

En el municipio de Campoalegre se encontré una serie de patrimonios materiales de bienes
inmuebles el cual lo inventariamos de acuerdo a la metodologia para la elaboracion de inventario
de atractivos turisticos, enfocados a la tradicién gastrondémica del pueblo, esta informacion fue
obtenida por las entrevistas realizadas, del cual obtuvimos los lugares mas representativos que

gira alrededor de la gastronomia.

7.2.1.1  Criterios de Valorizacion del patrimonio material.

[lustracion 8 Valoracion del patrimonio material

-

\
s conserva su homogeneidad + se refiere a los materiales y las * importancia del bien como un

estetica y su integridad fisica
desde su situacion original, o
apartir de las restauraciones
realizadas por el hombre.

Estado de

conservacion

tecnicas de la elaboracion del
bien. existen bienes que por su
antiguedad poseen materiales
y tecnicas en desuso o
desaparecidas, o modernas que
por su singularidad, son
destacadas en la valoracion.

elemento que dio partida a un
hecho historico, social o
cultural.

Fuente: metodologia de inventarios turisticos (Ministerio de Comercio, 2010)



Tabla 11 Descripcion Capilla de Otas
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FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL
Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

1. GENERALIDADES

1.1. Nombre Capilla de Otas
1.2. Departamento Neiva | 1.3. Municipio Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad Otas . 24
1.5. Administrador o Propietario No aplica
1.6. Direccion/Ubicacién Costado oriental al parque principal
1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 25 km
1.9. Tipo de Acceso Terrestre X Acuitico Férreo I Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso:
2. CARACTERISTICAS
2.1. Codigo Asignado 1.1.2.1
2.2. Bien Cultural Mueble |2.3. Bien Cultural Inmueble X

2.4. Descripcion:

La capilla de Otas tiene gran significado para la comunidad local y regional por estar asociada con la primera fundacion en Neiva en
tierras cercanas en el afo de 1593 . aunque no es la misma capilla, Otas representa la imagen de lo que pudieron ser los primeros
poblados en el departamento. alrededor de esta se encuentran dos estableciminetos gastronomicos.

3. PUNTAJES DE VALORACION

CALIDAD PUNTAJE
Estado de Conservacion (21) 15
Constitucion del Bien (21) 15
Representatividad General (28) 28

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL

Fuente: Propia

Diligenciado por: |

Alejandro Pinto Rodriguez

Fecha 4/13/2017




Tabla 12 Descripcion de la Hacienda Potosi

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL

Bienes Culturales Inmuebles iMuebles

1.1. Nombre Hacienda Potosi

1.2. Departamento Huila [1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad Potosi. 28

1.5. Administrador o Propietario Jorge Enrique Perez

1.6. Direccién/Ubicacion vereda Potosi

1.6. Teléfono/Fax 3204160561 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 45 minutos 26 km

1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acuz'1tico | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado 1.1.2.2
2.2. Bien Cultural Mueble |2.3. Bien Cultural Inmueble | X
2.4. Descripcidn:

Hacienda campestre con fachada antigua, donde se destacan todos los utensilio y herramientas para la elaboracion de arroz; presta servicios de
piscina, cancha de tejo, lago de pesca deportiva, cancha de futbol, alojamiento las 24 horas del dia, prepracion de platos .

CALIDAD
Estado de Conservacion (21)
Constitucion del Bien (21)
Representatividad General (28)

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL

Fuente: Propia
Diligenciado por: | Harold Leonardo Zabala |Fecha 4/14/2017

Estos dos (2) lugares representa la cultura tanto religiosa (capilla de Otas), como arrocera
(Hacienda potosi), estos atractivos representan un icono fundamental del municipio, ya que

encierra un proceder historico en cada una de ellas.



Tabla 13 Descripcion de la Fabrica de Alfandoques

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL

Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

Fabrica de Alfondoque

1.2. Departamento

Huila [1.3. Municipio|

Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

Vereda Palmar bajo. 26

1.5. Administrador o Propietario

Flor Delis Perdomo

1.6. Direccion/Ubicacion

Entrada a la verdera el palmar

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 45 minutos 26 kilometros
1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acuatico | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado

1.1.23

2.2. Bien Cultural Mueble

|2.3. Bien Cultural Inmueble |

X

2.4. Descripcion:

CALIDAD

casa ubicada a la entrada de la vereda en donde de forma artesanla se fabrican alfondoques, es la unica empresa de alfondoques

ubicada en el municipio.

Estado de Conservacion (21)

Constitucion del Bien (21)

Representatividad General (28)

Subtotal
SIGNIFICADO
Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL
Fuente: Propia
Diligenciado por: | Alejandro Pinto Rodriguez |Fecha 4/14/2017

La fabrica de Alfondoques corre riesgo de perderse, debido a que este producto tradicional

lo prepara la sefiora Flor Delis Perdomo y fue pasado por sus ancestros, pero la generacion de su

hija no quiere seguir con este producto, dofia Flor afirma que su fabrica morira con ella.



Tabla 14 Descripcion de los Chupetes

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL
Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

1.1. Nombre Chupetes ubicados en el parque

1.2. Departamento Huila [1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad Centro del municipio

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion Parque de los Fundadores

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 23 kilometros

1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acua’1tico | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado 1.1.2.4
2.2. Bien Cultural Mueble |2.3. Bien Cultural Inmueble | X
2.4. Descripcion:
A un costado del parque se encuetran ubicados seis (6) puestos de chupetes los cuales ofrecen, raspados, limonadas, cubanas, alojas,
chupetes y cholados; las personas acostumbran a ir a este tipo de lugares por las tardes, adquieren un tipo de bebidas de los chupetas
y van recorriendo el parque principal.

CALIDAD PUNTAJE |t
Estado de Conservacién (21) 18]
Constitucion del Bien (21)

Representatividad General (28)

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL

Fuente: Propia
Diligenciado por: | Harold Leonardo Zabala |Fecha | 4/15/2017

Los chupetes del parque principal, son sitios dispuestos al publico para vender bebidas y
productos refrescantes, este tipo de establecimientos ofrecen raspados, limonadas, cubanas,
alojas chupetes y cholados, la principal caracteristica es que ofrecen encime o fiapa a la hora de

adquirir cualquier producto.



Tabla 15 Descripcion de la bizcocheria de Leonel

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL

Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

Bizcoheria de Leonel

1.2. Departamento

Huila

| 1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

sector de la Piscina

1.5. Administrador o Propietario

Leonel Quintero

1.6. Direccion/Ubicacion

Calle 16 # 6-18

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 25 kilometros
1.9. Tipo de Acceso Terrestre | X |Acuético | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado

1.1.2.5

2.2. Bien Cultural Mueble

[2.3. Bien Cultural Inmueble | X

2.4. Descripcion:

Bizcocheria ubicada en el barrio de la piscina, esta es una casa de ambito familiar donde sus tradiciones panaderas pasaron de tradicion
en tradicion; en donde se destaca la elaboracion de bizcoho de achira, bizcocho tostado y bizcocho de cuajada.

CALIDAD PUNTAJE | |
Estado de Conservacion (21) 18
Constitucion del Bien (21) 15
Representatividad General (28) 15

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL

Fuente: Propia

Diligenciado por: |

Alejandro Pinto Rodriguez

[Fecha | 4/15/2017




Tabla 16 Descripcion de la Bizcocheria de Luis

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL

Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

Bizcocheria de Luis

1.2. Departamento

Huila

[1.3. Municipio Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

Barrio Jardin

1.5. Administrador o Propietario

Luis Guillermo

1.6. Direccion/Ubicacion

Calle 36 # 9-45

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 25 kilometros
1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acuético | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Cédigo Asignado

1.1.2.6

2.2. Bien Cultural Mueble

[2.3. Bien Cultural Inmueble | X

2.4. Descripcion:

Bizcocheria ubicada en el barrio Jardin, la bizcocheria esta es de ambito familiar donde sus tradiciones panaderas pasaron de tradicion
en tradicion; en donde se destaca la elaboracion de bizcoho de achira y bizcocho maiz. Se ha cambiado los utensilios tradcionales por

los hornos rotatorios.

CALIDAD PUNTAJE
Estado de Conservacion (21) 15
Constitucion del Bien (21) 15
Representatividad General (28) 15
Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)

TOTAL

Fuente: Propia

Diligenciado por: |

Harold Leonarod Zabla

[Fecha | 4/15/2017




Tabla 17 Descripcion de la Bizcocheria "Serafin"

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL

Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

Bizcocheria "serafin"

1.2. Departamento

Huila

| 1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

Barrio Caraguaja

1.5. Administrador o Propietario

Vicente Medina

1.6. Direccion/Ubicacion

Calle 15 #10-58

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 25 kilometros
1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acuético | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Cédigo Asignado

1.1.2.7

2.2. Bien Cultural Mueble

|2.3. Bien Cultural Inmueble | X

2.4. Descripcion:

CALIDAD

Bizcocheria ubicada en el barrio Caraguaja, negocio de ambito familiar en donde se especializan en preparar bizcocho de maiz y de
cuajada.

PUNTAJE

Estado de Conservacion (21) 15
Constitucion del Bien (21) 15
Representatividad General (28) 15

Subtotal
SIGNIFICADO
Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL
Fuente: Propia
Diligenciado por: | Alejandro Pinto Rodriguez [Fecha | 4/15/2017

Las bizcocherias son los sitios simbolicos del pueblo, cada una de estas tiene un proceso

diferente de elaboracion y hace que cada sea diferente en sus bizcochos; cada uno de estos

lugares ha sido pasado de generacidon en generacidon y sus predecesores todavia aplican las

técnicas que se usaban antes, mejorandolas con instrumentos tecnologico.



Tabla 18 Descripcion de Palmares de Alejandria

s

1.1. Nombre

Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL

Palmares de alejandria

1.2. Departamento

Huila

[1.3. Municipio| Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

Vereda El Palmar. 25

1.5. Administrador o Propietario

Nelson Perdomo

1.6. Direccion/Ubicacion

Kilomentro 1 Via al Palmar

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 28 Kilometros
1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acuético | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado

1.1.2.8

2.2. Bien Cultural Mueble

|2.3. Bien Cultural Inmueble

2.4. Descripcion:

CALIDAD

PUNTAJE

Estado de Conservacion (21) 18
Constitucion del Bien (21) 15
Representatividad General (28) 0

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL

Palmares de Alejandria es una finca que queda ubicada en la vereda del palmar, la cual cuenta con dos (2) piscinas, restaurante, quiosco
para eventos; entre sus platos podemos destacar la mojarra, picada de carne, sancochos y platos por encargo.

Fuente: Propia

Diligenciado por: |

Harold Leonardo Zabala

4/14/2017




Tabla 19Descripcion de Villa Chula

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL
Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

1.1. Nombre Villa Chula

1.2. Departamento Huila | 1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad vereda el palmar alto. 25

1.5. Administrador o Propietario Enrique Sandobal

1.6. Direccién/Ubicacion Kilomentro 1 Via al Palmar

1.6. Teléfono/Fax 3154879562 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 28 kilometros

1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acua'1tico | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Cédigo Asignado 1.1.2.10
2.2. Bien Cultural Mueble |2.3. Bien Cultural Inmueble | X
2.4. Descripcion:

Villa chula es una finca que queda ubicada en la vereda del palmar y en sus instalaciones cuenta con una (1) piscina, servicio de
restaurantes, y en su menu se puede encontrar mojarra, picada de carne y sancocho, ademas posee un pozo de mojarras.

CALIDAD PUNTAJE

Estado de Conservacion (21) 15

Constitucion del Bien (21) 15

Representatividad General (28) 0
Subtotal

SIGNIFICADO _
Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)

TOTAL

Fuente: Propia
Diligenciado por: | Harold Leonardo Zabala |Fecha | 4/14/2017

En la vereda de Palmar Bajo quedan ubicadas las fincas Palmares de Alejandria y Villa
Chula, en las cuales reciben a visitantes y son conocidas por sus lagos de pescados y sus

piscinas, estos lugares solo dan servicio de recreacion y restaurante.
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Tabla 20Descripcion de la finca Recreacional Mokawa

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL
Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

1.1. Nombre Finca recreacional Mokawa

1.2. Departamento Huila | 1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad Potosi. 28

1.5. Administrador o Propietario Dora Trujillo

1.6. Direccién/Ubicacion Kilometro 2 via a Neiva, entrada a Potosi

1.6. Teléfono/Fax 3162831166 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 40 minutos 23 kilometros

1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acuético | Férreo | |Aérco

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado 1.1.2.9
2.2. Bien Cultural Mueble [2.3. Bien Cultural Inmueble | X
2.4. Descripcion:

via de acceso kilometro 2 via neiva, por la entrada de las puertas, en la vereda Potosi; presta servicios de piscina, toboganes, cancha sintetica,
servicio de alojamiento para 3 familias, aproximadamente para 12 personas; presta servicio de restaurante ofreciendo platos como pechuga a la
plancha y picada Mokawa (tres carnes). otros tipos de servicios como pista de baile, salon para conferencias y zonas de camping.

CALIDAD PUNTAJE
Estado de Conservacion (21) 21
Constitucion del Bien (21) 10
Representatividad General (28) 0
Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)

TOTAL

Fuente: Propia
Diligenciado por: I Alejandro Pinto Rodriguez |Fecha 4/14/2017

La finca recreacional Mokawa es el complejo acuatico mas representativo de Campoalegre,
posee toboganes y piscinas llamativas, ademas presta servicio de hospedaje y restaurante a cada

uno de sus visitantes.
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Tabla 21 Descripcion Alfareria la Vega

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO MATERIAL
Bienes Culturales Inmuebles y Muebles

1.1. Nombre Alfareria la Vega

1.2. Departamento Huila [1.3. Municipio] Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad Vereda de San Isidro Bajo. 32

1.5. Administrador o Propietario Laly Zulena Cuellar Duran

1.6. Direccion/Ubicacion via vereda de San Isidro kilometro 2

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) 45 minutos 30 kilometros

1.9. Tipo de Acceso | Terrestre | X |Acua’1tico | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Cédigo Asignado 1.1.2.11
2.2. Bien Cultural Mueble |2.3. Bien Cultural Inmueble | X

2.4. Descripcion:

El taller Casa de la Ceramica esta ubicado en Campoalegre y tiene una sala de ventas en Neiva en el Condominio Palmas De Mayorga
Local 1. en esta alfareria el proceso se realiza cuando la arcilla es tamizada y mezclada hasta lograr dos posibles alternativas para el trabajo,
la arcilla sélida y la liquida. Luego del biscocho la pieza es decorada y esmaltada en cualquiera de las técnicas siempre como pieza unica,
una a una, para entrar en una segunda hornada llamada de esmalte.

CALIDAD
Estado de Conservacion (21)
Constitucion del Bien (21)
Representatividad General (28)

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)
TOTAL

Fuente:
Diligenciado por: | Alejandro Pinto Rodriguez |Fecha | 4/14/2017

Este sitio es muy representativo por todo el trabajo en greda y barro que realizan para

fabricar, ollas, bateas, implementos de jardineria, etc.

Cada uno de estos sitios resalta de forma significativa la tradicion gastrondmica, cultural y
recreacional del municipio haciéndolo ver mas llamativo tanto para su comunidad local, como

para la comunidad regional.
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7.2.2 Patrimonio Cultural.

Segun la metodologia para la elaboracion de atractivos turisticos del 2010, el patrimonio cultural
comprende las tradiciones y expresiones orales, practicas sociales, rituales y actos festivos, el
conocimiento y practicas sobre la naturaleza y el universo; y expresiones artisticas, que
continuamente se estan recreando en la sociedad y reproduciendo generacionalmente (Ministerio

de Comercio, 2010).

La tradicion gastrondmica es una expresion que pasa de generacion en generacion, y es parte
influyente del folklore, que es entendido como la sabiduria del pueblo, y deben ajustarse a unas
caracteristicas como los son: la tradicion, colectividad, anonimato, espontaneidad y popularidad

(Ministerio de Comercio, 2010).

En el municipio encontramos una serie de platos representativos tradicionales que van
perdiendo su esencia a través del tiempo, debido a esto se realizé un inventario donde se toma en

cuenta el plato que caracteriza al municipio, de los cuales tenemos los siguientes:
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7.2.2.1  Criterios de valorizacion del patrimonio inmaterial establecidos por el ministerio de
comercio, industria y turismo.

En la valorizacion del patrimonio inmaterial se establece 5 puntos los cuales son:

Ilustracion 9 Valorizacion del patrimonio inmaterial

colectividad: Comun a un grupo humano que se siente representado en este hecho.

Tradicional: tradiciones y costumbres que han sido trasmitidas de generacion en

FENEreacion.

Andnima: no poseen un autor conacido, sus origenes provienen de mucho tiempo atras.

Espontanea: modo natural ¥ sencillo de trasmitir su intension

Populanidad: presente en la cotidiamdad de las personas

Fuente: metodologia de inventarios turisticos (Ministerio de Comercio, 2010)



Tabla 22 Descripcion de los bizcochos

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

Bizcochos de achira, tostado, cuajada, manteca

1.2. Departamento

Huila

| 1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

No aplica

1.5. Administrador o Propietario

No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion

No aplica

1.6. Teléfono/Fax

No aplica

1.7. Distancia (desde la ciudad capital)

1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)

No aplica

1.9. Tipo de Acceso No aplica

Terrestre |

|Acuético |

Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado

1.6.2.1

2.2. Bien Cultural Mueble

No aplica

|2.3. Bien Cultural Inmueble |

No aplica

2.4. Descripcion:

CALIDAD

Alimento popular del municipio, que consta de huevos, almidon de achira, fécula de maiz, azicar, ralladura de limén , polvo de
hornear, aguardiente, cuajada, manteca de res, maiz trillado, panela, bicarbonato y sal, se acompaiia con chocolate en agua y
gaseosa condor.

Colectiva (14)

Tradicional (14)

Anonima (14)

Espontanea (14)

Popular (14)

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (

18) Internacional (30)

TOTAL

78

Fuente: propia

Diligenciado por: |

Harold Leonardo Zabala

[Fecha | 4/14/2017




Tabla 23 Descripcion de los envueltos, insulsos y envuelto asado

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

1.1. Nombre Envuelto, insulsos, envuelto asado
1.2. Departamento Huila | 1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Cédigo Asignado

1.6.2.2

2.2. Bien Cultural Mueble

No aplica

|2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica

2.4. Descripcion:

CALIDAD

Preparacion tipica preparada para las festividades de Semana Santa, su principales ingredientes son:Harina de maiz y almibar de
panela . Acompafiado comunmente con chocolate en agua.

Colectiva (14)

Tradicional (14)

Anonima (14)

Espontanea (14)

Popular (14)

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)

TOTAL

Fuente: propia

Diligenciado por: |

Alejandro Pinto Rodriguez [Fecha | 4/14/2017




Tabla 24 Descripcion del Gato

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL
- LGENERALDADES ]
1.1. Nombre El gato
1.2. Departamento Huila [1.3. Municipio| Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica
1.5. Administrador o Propietario No aplica
1.6. Direccion/Ubicacion No aplica
1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |No aplica No aplica
1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica
2.1. Codigo Asignado 1.6.2.3
2.2. Bien Cultural Mueble No aplica [2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica
2.4. Descripcidn:
comida muy popular en los trabajadores, la cual la llevan para la hora de almuerzo en sus labranzas de arroz, sus ingredientes
consta de carne de cerdo asada, papa, yuca y arroz, su envoltorio es en hoja de bijao. Acompafiado con gaseosa condor o cerveza.

CALIDAD PUNTAJE
Colectiva (14) 14
Tradicional (14) 14
Anonima (14) 10
Espontanea (14) 14
Popular (14) 14

Subtotal _

SIGNIFICADO
Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 6
TOTAL 72 Fuente: propia

Diligenciado por: | Harold Leonardo Zabala [Fecha | 4/14/2017




Tabla 25 Descripcion del tamal

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

1.1. Nombre Tamal

1.2. Departamento Huila | 1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |[No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica
. 2.CARACTERiSTICAS |
2.1. Cédigo Asignado 1.6.2.4

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica [2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica

2.4. Descripcidn:

El tamal es lo mas representativo de esta region y se acompaiia con chocolate en agua. El tamal se prepara con arroz, arvejas
secas, carnes de res, gallina y
cerdo, huevo, papa, harina de maiz y condimentos. El envoltorio con hojas de platano.

CALIDAD PUNTAJE
Colectiva (14) 14
Tradicional (14) 14
Anonima (14) 10
Espontanea (14) 14
Popular (14) 14

Subtotal | 66 |

SIGNIFICADO
Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 18
TOTAL 84 Fuente: propia

Diligenciado por: | Alejandro Pinto Rodriguez |Fecha | 4/14/2017




Tabla 26 Descripcion del arroz con leche

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

Arroz con leche

1.2. Departamento

Huila

1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso No aplica _|Terrestre | |Acudtico | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Coédigo Asignado

1.6.2.5

2.2. Bien Cultural Mueble

No aplica

|2.3. Bien Cultural Inmueble |

No aplica

2.4. Descripcion:

preparacion tipica del municipio ya que al ser un arroz de leche comun su principal caracteristica es que es servido en hoja de bijao,
su ingredientes son: arroz, leche , clavos, canela, nuez moscada.

CALIDAD PUNTAJE

Colectiva (14) 14| ¢

Tradicional (14) 14

Anonima (14) 10

Espontanea (14) 14

Popular (14) 14

Subtotal _

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 6

TOTAL 72 Fuente: propia

Diligenciado por: |

Harold Leonardo Zabala |

Fecha | 4/16/2017




Tabla 27 Descripcion del Calzamocho

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

1.1. Nombre Calzamochos

1.2. Departamento Huila |1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Cédigo Asignado 1.6.2.6

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica

|2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica

2.4. Descripcion:

preparaciuon tipica del municipio consumuda en epoca de ayuno en Semana Santa, si ingredientes son: Harina de maiz, frijoles y
hogao, se acompafia con chocolate en agua.

CALIDAD PUNTAJE

Colectiva (14) 14
Tradicional (14) 14
Anonima (14) 10
Espontanea (14) 14
Popular (14) 14

Subtotal | 66 |
SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)

6

TOTAL

72

Fuente: propia

Diligenciado por: | Alejandro Pinto Rodriguez

[Fecha 14/04/147




Tabla 28 Descripcion del envuelto de arroz

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

Envuelto de arroz

1.2. Departamento

Huila

| 1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Cédigo Asignado

1.6.2.7

2.2. Bien Cultural Mueble

No aplica

|2.3. Bien Cultural Inmueble |

No aplica

2.4. Descripcion:

Elaboracion tradicinal la cual se envuelve en hoja de bijao y su principales ingredientes son: arroz, guisantes, pollo y hogao

CALIDAD PUNTAJE

Colectiva (14) 14

Tradicional (14) 14

Anonima (14) 10

Espontanea (14) 14

Popular (14) 14

Subtotal _

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 12

TOTAL 78 Fuente: propia

Diligenciado por: |

Harold Leonardo Zabala

[Fecha | 4/14/2017




Tabla 29 Descripcion Colada de Achiras

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

1.1. Nombre Colada de achiras

1.2. Departamento Huila |1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  [No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso:

2.1. Codigo Asignado 1.6.2.8

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica [2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica

2.4. Descripcion:

CALIDAD

Preparacion vendida en la galeria del pueblo, se destaca por que viene el bloque de la achira, posee una textura gelatinosa, sus
ingredientes son: harina de achira, panela, clavos y canela, se acompaifia con leche.

Colectiva (14)

Tradicional (14)

Anonima (14)

Espontanea (14)

Popular (14)

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)

TOTAL

72

Fuente: propia

Diligenciado por: |

Alejandro Pinto Rodriguez

[Fecha | 4/15/2017




Tabla 30 Descripcion de la Aloja

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

1.1. Nombre Aloja

1.2. Departamento Huila 1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica _ |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Cédigo Asignado 1.6.2.9

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica |2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica
2.4. Descripcién:

tambie conocida como chicha de harina, es una bebida tipica que se sirve fria y no lleva proceso de fermento, sus principales
ingredientes son: harina de trigo, clavos de olor , canela , nuez moscada, panela y agua .

CALIDAD PUNTAJE
Colectiva (14) 14
Tradicional (14) 14
Anonima (14) 10
Espontanea (14) 14
Popular (14) 14

Subtotal _

SIGNIFICADO
Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 6
TOTAL 72 Fuente: propia

Diligenciado por: | Harold Leonardo Zabala [Fecha | 4/15/2017




Tabla 31 Descripcion de la Cubana

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

1.1. Nombre Cubana

1.2. Departamento Huila |1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccién/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  [No aplica

1.9. Tipo de Acceso No aplica  |Terrestre | |Acua'1tico | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Codigo Asignado 1.6.2.10

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica |2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica
2.4. Descripcion:

Bebida fria que consta de clavos, panela, esencia de vainilla, nuez moscada, almidon de yuca, leche, hielo y colorante de huevo.

CALIDAD PUNTAJE
Colectiva (14) 14
Tradicional (14) 14
Anonima (14) 10
Espontanea (14) 14
Popular (14) 14
Subtotal -
SIGNIFICADO 6
Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 72
TOTAL Fuente: propia

Diligenciado por: |

Alejandro Pinto Rodriguez

Fecha | 4/14/2017
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Tabla 32 Descripcion del Batido de leche

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

1.1. Nombre Batido de leche

1.2. Departamento Huila [1.3. Municipio | Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aére0
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Cédigo Asignado 1.6.2.11

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica |2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica

2.4. Descripcion:

bebida fria, la cual posee estos ingredientes: leche entera, azucar, esencia de banano y hielo.

CALIDAD PUNTAJE

Colectiva (14) 14

Tradicional (14) 14

Anonima (14) 10

Espontanea (14) 14

Popular (14) 14

Subtotal | 66 |

SIGNIFICADO 12

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 78

TOTAL Fuente:
Diligenciado por: | Harold Leonardo Zabala |Fecha | 4/15/2017




Tabla 33 Descripcion de la Sevillana
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1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

Sevillana

1.2. Departamento

Huila

1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad

No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aére0
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Codigo Asignado

1.6.2.12

2.2. Bien Cultural Mueble

No aplica

|2.3. Bien Cultural Inmueble |

No aplica

2.4. Descripcion:

bebida fria, servida principalmente en la panaderia Supan del municipo, los ingredientes consta de leche entera, yemas de huevo
azucar, clavos de olor, canela, nuez moscada, se acompaiia de mantecada o de bizcocho de cuajada.

CALIDAD PUNTAJE

Colectiva (14) 14

Tradicional (14) 14

Anonima (14) 10

Espontanea (14) 14

Popular (14) 14

Subtotal | 66 |

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 6

TOTAL 72 Fuente: propia
Diligenciado por: | Alejandro Pinto Rodriguez |Fecha | 4/14/2017
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Tabla 34 Descripcion de los Alfondoques

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

Alfondoques

1.2. Departamento

Huila

| 1.3. Municipio | Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localid

No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica
1.6. Direccion/Ubicacion No aplica
1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)

1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)

No aplica

No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica |Terrestre | |Acuético | Férreo | |Aére0
1.10. Indicaciones para el acceso:  |[No aplica
2.1. Cédigo Asignado 1.6.2.13

2.2. Bien Cultural Mueble

|2.3. Bien Cultural Inmueble |

2.4. Descripcion:

CALIDAD

Colectiva (14)

Tradicional (14)

Anonima (14)

Espontanea (14)

Popular (14)

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6)

Regional (12) Nacional (18)

Internacional (30)

Es una tecnica tradicional de panela y anis, su tecnica consta de un blanqeuamiento de la panela, se acompafia con el asado
huilense y el bizcocho tostado y de achira, este producto es muy consumido en Semana Santa y las fiestas de San Pedro.

TOTAL

78

Fuente: propia

Diligenciado por: |

Harold Leonardo Zabala

|Fecha | 4/16/2017
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Tabla 35 Descripcion del cacao en bola

1.1. Nombre

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO PATRIMONO CULTURAL - PATRIMONIO INMATERIAL

Cacao en bola

1.2. Departamento Huila [1.3. Municipio| Campoalegre

1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital)  |No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso | No aplica  |Terrestre | |Acua’1tico | Férreo | |Aéreo
1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Codigo Asignado 1.6.2.14

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica |2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica

2.4. Descripcion:

dulce tipico para elaborarlo en agua o en leche, sus ingredientes consta de : cacao, azicar. clavos y canela

CALIDAD PUNTAJE

Colectiva (14) 14

Tradicional (14) 14

Anonima (14) 10

Espontanea (14) 14

Popular (14) 14 §

Subtotal _

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30) 6

TOTAL 72 Fuente: propia
Diligenciado por: | Alejandro Pinto Rodriguez |Fecha | 4/16/2017
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7.2.3 Festividades y eventos.

Segun la metodologia para la elaboracion del inventario de atractivos turisticos, define
festividades y eventos como “los atractivos que se generan en la realizacion de eventos con

contenido actual o tradicional, en los cuales la poblacion es actora o espectadora.

El municipio de Campoalegre Huila cuanto con una festividad llamada la Feria del Arroz que
se realiza los dias 14 de agosto, y su duracion es de 3 dias, en donde se puede observar desfiles,
bailes, el reinado municipal del arroz, orquestas y algo llamado la alborada, que consta en que en
un vehiculo de transporte (volqueta) ponen una papayera (orquesta) y desde el vehiculo se lanzan
juegos pirotécnicos, desde el inicio de las fiestas hasta que se terminan a las 5:00 de la

madrugada.

7.2.3.1  Criterios de valorizacion de festividades y eventos.

[lustracion 10 Valoracion de festividades

Orgamzacion del evento: nivel de organizacion del evento, programacion, y demas factores

Beneficios socio-culturales: como ayuda el evento a la promocion de la region, e integracion
de la comumidad

Beneficios economicos locales: aumento de ingresos regionales, mejorar condiciones de vida de
la comumdad

Fuente: metodologia de inventarios turisticos (Ministerio de Comercio, 2010)
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Tabla 36 Descripcion de las Fiestas del Arroz

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO FESTIVIDADES Y EVENTOS

1.1. Nombre Fiestas del arroz

1.2. Departamento Huila [1.3. Municipi] Campoalegre
1.4. Corregimiento, Vereda o Localidad No aplica

1.5. Administrador o Propietario No aplica

1.6. Direccion/Ubicacion No aplica

1.6. Teléfono/Fax No aplica 1.7. Distancia (desde la ciudad capital)
1.8. Tiempo (desde la ciudad capital) No aplica No aplica

1.9. Tipo de Acceso Terrestre | X |Acudtico | Férreo | |Aéreo

1.10. Indicaciones para el acceso: No aplica

2.1. Codigo Asignado 1.7.1.1

2.2. Bien Cultural Mueble No aplica [2.3. Bien Cultural Inmueble | No aplica
2.4. Descripcion:

Segun Silvio Cabrera Quintero, relata que el temperamento alegre y algo burlon; el ingenio provocador y cierta viveza que nos distingue de otros huilenses,
origind que un grupo de agricultores y dirigentes del sector arrocero tomaran la iniciativa de tener sus propias festividades con el fin de rendirle culto al arroz;
el cereal de mas consumo en todo el mundo. Fue asi como en el ailo de 1959 en la residencia de Jorge Trujillo -a quien afectuosamente apodaban
“Gallotuerto”-, se hizo la primera reunién para fundar las “Fiestas Reales y del Arroz en Campoalegre”, asi se les denomin6. Para este evento se escogid
como unica reina a la sefiorita Cecilia Trujillo Ortiz. Tenemos entonces, que la fiesta del arroz tuvo origen principalmente en la iniciativa privada.

En aquellas primigenias fiestas se comian platos tipicos, se bebia chicha, cerveza y aguardiente, se bailaban, se cantaban y tocaban bambucos. (Parra, 2016)

CALIDAD PUNTAJE

Organizacién del evento(30) 30
Beneficios socioculturales para la comunidad(20) 20
Beneficios economicos locales (20) 20

Subtotal

SIGNIFICADO

Local (6) Regional (12) Nacional (18) Internacional (30)

6

TOTAL

76

Fuente: viaja Colombia

Diligenciado por: [

Harold Leonarod Zabala

[Fecha | 4/15/2017
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7.3 Potencialidad Turistica

De acuerdo con (Ramirez, 2014) en su libro la Evaluacion del potencial en municipios turisticos
a través de metodologias participativas, argumenta que el potencial turistico de una regioén
depende de la valoracion que se realiza sobre sus recursos incluye, la elaboracion de un

inventario que integre la informacion descriptiva mas relevantes de dichos recursos (pag. 2).

El potencial turistico de cada municipio estd determinado por la capacidad que tienen los
productos turisticos del sitio para satisfacer los gustos y preferencias actuales de sus visitantes a

una region en particular (pag. 2).

Para poder desarrollar nuevos productos se necesita identificar qué es lo que se puede hacer
en el destino, es decir, en qué areas pueden realizarse actividades de indoles turisticas, también
se puede analizar las mejoras o las renovaciones de aquellas actividades existentes para atraer

nueva demanda (pag. 4).

Destacando la informacion planteada en el inventario turistico, se les da un enfoque a los
lugares potencialmente gastronomicos, que generar una tradicion de los productos por su tiempo
de elaboracion y los lugares que potencialmente pueden ser adecuados para la prestacion del
servicio de alimentacion y alojamiento, siempre destacando la cultura gastronomica del

municipio.

Dentro de los lugares mas representativos a nivel de tradicion del municipio de Campoalegre

Huila encontramos:

Fébrica de Alfandoques
Bizcocheria Leonel
Bizcocheria de Luis

Bizcocheria Serafin

A e

Alfareria la Vega

La importancia de cada uno de estos lugares es de una tradicion de generacion en generacion,

ya que sus productos llevan mas de sesenta (60) afios en el municipio; se destaca las bizcocherias
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como punto fundamental, ya que el pueblo en la gran mayoria de la informacion que se recopilo,
afirman disfrutar un bizcocho a cualquier hora del dia, y ademés cada una de estas bizcocherias
posee una receta diferente y una elaboracion en cuanto a la forma que las hace caracterizar una

de la otra.

Al fijarnos mas alla de lo tradicional encontramos dos lugares que son representativos en la

cultura Campoalegruna los cuales son:

1. La Capilla de Otas

2. Hacienda Potosi

7.3.1 Otas y su capilla doctrinera Jesis Nazareno.

En la inspeccion de Otas se contribuye la primera capilla doctrinera en Colombia, fundada por
los padres Agustinos. Informacion tomada del docente Luis Fernando Ortiz Perdomo (Perdomo,

2016).
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Fuente: Propia

Fuente: Propia

La capilla se encuentra ubicada en el parque, la escuela y el museo, las cuales llevan el

mismo nombre. En este lugar se pueden encontrar varias cosas interesantes, como:

1. El ultimo indigena Otacefio llamado don francisco el cual practica la clarividencia, la
telepatia y puede comunicarse con chamanes de otras partes del mundo (pag. 24).

2. La ceiba de Otas, la cual posee un gran tesoro segun el dicho popular y las personas se
dirigen a esta para pedirle deseos (pag. 23).

3. Cerro de las campanas, en este sitio algunas personas mayores aseguran que los indigenas

enterraron las campanas de oro que tenia la capilla de la iglesia (pag. 24).

Alrededor de la capilla se destaca las empresas que fabrican bolas de chocolate caracteristicas

por exportarlas a paises como Ecuador, Chile y Espaiia.
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7.3.2 Hacienda Potosi.

Esta hacienda esta ubicada en la vereda Potosi, es una casa con dos pisos de estilo neo-colonial.

Fuente: Propia
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Fuente: Propia

Fue edificada en la década de los treinta por la familia Ferro Falla; el edificio presenta un
estilo neo-colonial en el departamento del Huila. Retoma elementos constructivos propios de la
colonia y de las primeras épocas de la republica y los incorpora al nuevo espacio con técnicas

modernas.

La casa actualmente cuenta con piscina, cancha de tejo, lago de pesca deportiva, cancha de
futbol, alojamiento las 24 horas del dia, servicio de restaurante. Su decoraciéon consta de
instrumentos y herramientas del cultivo de arroz, un proyecto que se esta llevando en la hacienda

es la creacion del museo del arroz.
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Fuente: Propia

La estructura de la casa se encuentra de la siguiente forma:

» Primer piso: tres (3) habitaciones, comedor y decoracion coloquial de la casa.
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Fuente: Propia
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» Segundo piso: dos (2) habitaciones, en esta se encuentra ubicada la habitacion

matrimonial y corredores en madera.

Fuente: Propia

Fuente: Propia
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La hacienda es muy representativa en el municipio alli se elabora el tan famoso asado huilense
y se destaca todo lo relacionado con el cultivo del arroz, esta pasando por una remodelacion y

adecuacion para recibir turistas, ya que esta propiedad es privada.

Todas las potencialidades descritas son un factor importante en el municipio, resalta cada uno
de los atractivos que generan una serie de conocimientos enfocados en la gastronomia y en la

cultural Campoalegruna.



115

8 Capitulo III: Fomentar el conocimiento de los valores tradicionales gastronomicos,
su ensefianza y aprendizaje, por medio de un recetario turistico en donde se

muestre el plato tradicional, su caracteristica y el lugar donde se puede adquirir.

8.1 La tradicion gastronémica como atractivo turistico de Campoalegre Huila

La tradicion gastrondomica en el municipio se ve muy marcada en épocas de fiestas y festejos
familiares, Pero en la cotidianidad podemos identificar ciertas costumbres muy destacadas, una
de ellas es el consumo de una gran variedad de bizcochos hechos por personas dedicadas a la
preparacion de este producto de generacion en generacidn manteniendo la receta tradicional de
su familia, podemos encontrar que ain se hornean estos bizcochos en horno de lefia, como otros
mas tecnificados preparados en horno rotador, pero manteniendo siempre la técnica del
restregado en batea de madera. Los Campoalegrunos suelen consumir este producto
principalmente en el desayuno acompafiados de una taza de chocolate en agua, también se
acostumbra a comerlos como snack en horas de la tarde, cambiando su acompanamiento por una
gaseosa condor (bebida gaseosa tipica de la region del Huila con un sabor muy similar a la

gaseosa colombiana).

Es muy frecuente encontrar bebidas a base de leche o agua espesadas con harinas y
almidones, aromatizadas con canela, clavos de olor y nuez moscada.
Se realizan variadas de preparaciones a base de arroz debido a que el municipio es el principal
productor de este cereal en el departamento del Huila, entre las preparaciones mas destacas se
encuentran, arroz caldoso, arroz atollado, arroz de leche, tamal, lechona, arepas, envueltos,
masato de arroz entre otros. Su principal fuente econdomica es el sector primario especialmente el
cultivo del arroz, por ende, la mayor parte de la poblacidn trabaja en este medio, por lo anterior
se manifiesta ciertas tradiciones gastronomicas y culturales, la cual consiste en que el duefio de la
parcela de arroz lleve el almuerzo a sus trabajadores en épocas de cosecha. Los duefios de las

parcelas suelen comprar el famoso gato (fiambre) esta preparacion trae carne de cerdo, papa,
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yuca, arepa y arroz su alto contenido en carbohidrato, hace que los trabajadores recuperen sus

energias y sigan en sus labores.

En sus mas esplendorosos actos de cultura y tradicién se encuentran cuatro (4) festividades
las cuales hacen impetu a la gastronomia. A continuacion, relacionaremos estas expresiones
culturales con sus platos mas relevantes:

» Las fiestas decembrinas: es la época de afnoranza, la cual todos desean estar al lado de sus
seres queridos. Se preparan pollo relleno, la carne en rollo y el postre predilecto llamado
noche buena.

» La semana santa: en esta se preparan los envueltos de ayuno conocidos con el nombre de
calzamochos.

» San Juan y San Pedro: todos se retinen alrededor de un horno de lefia a preparar el asado
huilense, tomando aguardiente con pan esponja, compartiendo risas y carcajadas con unas
coplas al ritmo del San Juanero.

» Fiestas del arroz: celebracion del cumpleafios del municipio asiendo tributo a su producto

insignia el arroz, se bailan bambucos, se consume chicha, aguardiente y cerveza.

Se pueden determinas aspectos muy valiosos que bien trabajados pueden llegar hacer un gran

potencial turistico, por su diversidad gastrondmica con su contexto tradicional y cultural.
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8.2 Lugares de Campoalegre Huila como potencialidades turisticas gastronomicas

Cada plato posee un lugar de origen, en donde cada familia o persona que lo elabora debe ser

resaltado e inducir a la motivacion de ser visitado, para generar un sentido de pertenecia de todos

los productos gastronémicos que puede poseer el municipio.

Tabla 37 lugares y su motivacion de visita

PLATO

LUGAR

MOTIVACION

Pan chicha y acemas

Panaderia el sol

En este lugar se elaboran estas
preparaciones por encargo ya
que estos panes ya no existen
en la dieta Campoalegruna,
ademas de esto su propietario
permite la interaccion con el
establecimiento,  ofreciendo

explicaciones, experiencias y

elaboracion de los panes.

Tamales y calzamocho

Finca Villa Laura

Esta finca queda ubicada en la
vereda Potosi, en este lugar la
elaboraciéon de tamales es
caracterizado por los
habitantes, ademas posee un
criadero de mojarras donde la
gente puede ir a pescar y

disfrutarla en una preparacion.

Picada

Barrio clementina

Esta preparacion es muy
importante en los dias entre

semana en la jornada de la
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noche, en donde las personas
se dirigen donde la sefiora
Lucy a comprar la picada que
sobre sale por sus papas y la
salsa especial que fabrica su

propietaria.

Bizcocho de achira, maiz,

cuajada y tostado

1. Sector la piscina
2. Barrio jardin

3. Bizcocheria Serafin

Cada uno de estos lugares son

muy representativos del
municipio donde se ve
reflejada la tradicion
bizcochera de los

Campoalegrunos y se destaca
el horno de barro para sus

preparaciones.

Alfandoques

Vereda Palmar bajo

La importancia de este lugar
radica en que esta pronto a
desaparecer, ya que su
propietaria dice que a todos
los integrantes de su familia
no les interesa seguir con esta
tradiciton de  venta y
elaboracion de alfondoques,
dulce tipico del

acompafiamiento del asado

huilense.

Amasijos (cucas, mojicones)

Barrio Marday

Dirigirse a la casa de Luz
Alba es lo primero que se
debe hacer a la hora de comer

algo Campoalegruno, ya que
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esta sefiora es una de las
conocedoras de la amplia
gama de platos que ofrece el
municipio y por ende elabora

cualquier preparacion.

Arroz de leche en hoja de

bijao

La galeria

La particularidad de dirigirse
a este punto ubicado en Ia
galeria del municipio, es que
esta preparacion es envuelta
en hoja de bijao,
proporcionandole sabores
caracteristicos de la hoja a

cada porcion de arroz.

Chupetes

Parque Principal

Los  chupetes so muy
representativos en el parque
principal en donde todas las
tardes se pueden encontrar
familias alrededor de estas
casetas y poder disfrutar de
bebidas como  limonada,
raspados, batidos y ponches,
donde lo mas caracteristico es
la flapa o encime de cada
preparaciéon que la persona

compra.

Sevillana

Panaderia Su pan

Esta panaderia es muy
reconocida por ser la unica e
verde esta preparacion y

queda ubicada en el parque
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principal donde cada persona
se dirige a comprar un vaso de
Sevilla por un costo de $ 1800

pesos.

Aloja

Parque principal y la galeria

A la hora de tomar aloja es
importante dirigirse a los
lugares mas concurridos por
las personas como lo es el
parque principal y la galeria,
ya que alli se encuentran los
puestos ambulantes de
empanadas y son muy

frecuentados por la poblacion.

Cubana

La galeria

En la parte de afuera de la
galeria se encuentra el puesto
de la cubana e donde la gente

S¢€ acerca a comprarla

acampandola de una
empanada.
Guarrus de cruz Barrio panama y clementina ~ Bebida consumida

especialmente el dia de la
cruz, ¢ los establecimientos
ubicados en estos barrios
sacan el producto en una
vasija de barro y atrds pone
una cruz de madera cubierta

de flores.

Envuelto de arroz

La galeria

En la galeria es muy tipico

encontrar esta preparacion a
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base de arroz, es muy
consumido a la hora del
desayuno y se destaca por un
factor muy importante el cual
es su bajo costo, ademas es
muy similar a un tamal pero

mas pequefio.

Colada de achira

La galeria

Este establecimiento ubicado
en el primer piso de la galeria,
tiene una propietaria muy
amable vende la porcion de
colada desde $ 1000 pesos e
adelante, ademas cuenta un
poco de su preparacion y
explica como es el proceso de

elaboracion.

Asado Huilense

Hacienda Potosi

La Hacienda de Potosi es uno
de los lugares mas
importantes de Campoalegre,
esta propiedad ofrece servicio
de alojamiento, restaurante,
piscina, pesca deportiva y
organizacion de  eventos,
ademas es muy llamativa por
su decoracion va enfocada

hacia la produccion del arroz.

Bolas de Cacao

Otas

El lugar posee una tradicion
religiosa, ya que fue la primer

capilla de evangelizacion del
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departamento 'y es muy
representativo por personas
catolicas, en el lugar es
importante resaltar las
fabricas de chocolate que se
encuentran cerca a la iglesia y
son de gran importancia
porque las bolas de chocolate
estan siendo un producto de

exportacion.

En cada lugar del municipio de Campoalegre hay una motivacion para dirigirse y conocer
mas acerca de los factores importantes que gira entorno a la comida, ademas la persona se va a
dirigir al lugar no solo por la gastronomia, si no por todos los lugares que posee el municipio y
que hace que los visitantes se enteren mas de su cultura y todas las tradiciones que este posee y

es de vital importancia no dejarlas perder.

8.3 Recetario Turistico

Para los gastronomos Julidn P. y Ana Gardey un recetario es una recopilacion de
diversas recetas de cocina. Estas recetas consisten en la descripcion de los pasos a seguir para

preparar una comida, incluyendo también los ingredientes que se necesitan.

Es frecuente que las recetas de cocina se transmitan a través de la via oral, pasando de
generacion en generacion. Sin embargo, al ser recopilada en un recetario, su alcance se
multiplica. Una receta registrada en un recetario permite que una preparacion gastrondémica
permanezca en el tiempo, ya que sus ingredientes y elaboracion han quedado consignados (Julian

Perez Porto, 2014).


http://definicion.de/receta/
http://definicion.de/tiempo
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Al enfatizar un recetario a lo turistico es mostrar los lugares en donde se elabora la

preparacion parq eu sea destacados y que las pesonas se de por enteradas donde es la ubicacion

para adquirir las prepraciones.

8.3.1 Modelo del recetario.

El recetario de Gastronomia y Cultura de Campoalegre Huila esta disefiado para mostrar la

importancia de cada plato representativo del municipio, identificando su receta original, la

preparacion y un poco de historia que resalta la tradicion de estas comidas e la cultura de los

Campoalegrunos. Aparte se anexa u mapa mostrando los sitios de interés donde se puede

consumir cada preparacion.

Tabla 38 Esquema del recetario turistico

Portada

En la pasta del libro se encuentra una imagen
representativa de la gastronomia
Campoalegruna como lo es el arroz de leche
envuelto en hoja de bijao, con el titulo y los

autores del recetario.

Titulo: Cultura y Gastronomia en Campoalegre

Huila, tipo de letra Abril Fatface tamafio 30.

Autores: tipo de letra Arial 16

Contraportada

Esta se representa con una hoja de bijao tipica
de los envoltorios de los  platos

Campoalegrunos.

También se resalta un horno en lefia, por la
importancia de la elaboracion de los bizcochos

y una presentacion el cual tiene un tipo de letra
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Arial 16.

Indice

Contenido: temas a tratar, resaltando los
colores de la bandera del municipio, tipo de
letra usado Arial 16 y Times New Roman 20,

colores usados verde, blanco, rojo.

Cuerpo

Se destacan ocho (8) temas:
Bebidas: color amarillo

Bizcochos: naranja

Preparaciones a base de arroz: verde
Panes: marron

Colada de achiras: vino tinto
Alfandoques: amarillo oscuro
Asado huilense: rojo

Sitios de interés: azul

Cada uno de estos contenidos lleve tipo de
letra Times New Roman, utilizado el siguiente

tamano:

Titulos: 48
Contenido: 26 y 18
Dato curioso: 14

Se adiciono un mapa con los atractivos

gastronémicos del municipio.
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Parte final El libro finaliza con una hoja de bijao, el cual
se destaca los nombres de los que realizaron la
investigacion, la redaccion y la fotografia del

documento, con una letra Ms Shell Dig 20.

Parte trasera de la pasta Se resalta dos fotografias importantes de los
sitios mas representativos como lo son la
capilla de Otés, la Hacienda Potosi y el logo de

la universidad.

Fotografias Todas las fotografias del recetario son propias.

GASTRONOMIA Y CULTURA EN
CAMPOALEGRE HUILA
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CULTURA Y GASTRONOMIA DE
CAMPOALEGRE HUILA

3. Preparaciones a base de arroz envueltos en
hojas

4. Pancs

5. Colada de achiras

PRESENTACION

En este recetario les mostraremos al detalle una variedad
seleccionada de las mejores recetas tradicionales de Campoalegre
Huila, destacando la receta original, su enfoque cultural y ¢l sitio

de mterés donde se elabora la preparacion, motivando asi al
visitante a que se dirija al municipio a disfrutar de la cultura
Campoalegruna.
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BEBIDAS:

En el municipio encontramos diferentes tipos de bebidas
espesadas con fecula de maiz, almidén de yuca y harina
de trigo, condimentadas generalmente con clavos, canela y
nuez moscada; otro tipo de bebida es la fermentada en la
cual se encuentra el guarris de cruz, que es muy popular
tomarla el 3 de mayo el dia de la cruz.

Chocolate en bola

DATO CURE

Prepatacion

1. Se tuesta el cacao parz

La pulpa se remu

(40 unmidades)

Sevillana

DATO CURIO

ada.

vitando
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DATO CURIOSO:

3000m] £

Preparae

formando una ps o

de har uada co a de pancla

menzamos a revolver la me: i Jue es tome consist:

. Una vez fria la pr

unos dos

Cubana

con las especias y reservar 2 ol de kK a para diluir
idon de yuca.

ido los 800 ml de leche agrex almidon de yuea dilu

>gamos el aztcar v el colorante

huevo.

Guarrus de cruz

lientes

)0 gr Maiz trillado sin afrecho (sin cascata)

r Panela

, nuez moscada (todo molido)
Oy

de k

Prep:

1. Dejar el maiz en agua toda una noche sin
2. Escurrir v tavar el maiz .
cinarlo en abundante
Ina vez blando v frio agregamos la panela en bloque y las esg s molidas.
Se clavetean las toronjas con clavos de olor y se intraducen en la preparacion, se

rmentar por dos dias, luego se puede llevar




