BIZCOCHOS:

Tipo de amasijo elaborado con una minima cantidad de masa,
maoldeados en forma redonda o alargada. Elaborados
principalmente de cuajada, maiz y harina de achira.

Achiras

PATO CURIOS

al minimo y dejar que tu

(57 unidades)

Bizcocho de manteca

Ingredientes

an todos los ingredientes v se an hasta que o

ciona de b
nta el ngr a- 2400
1 horno v se dejan ahi
(190 unid




PREPARACIONES A
BASE DE ARROZ
ENVUELTOS EN HOJAS:

Bizeocho de cuajada
Ingredientes
+ 500gr de 1

tiempo se lava yse

0 gr de

1
=

cada uno.

3. Sepre ta el hornoa 250 C7 y se hornean durante 15 minutos .

{110 unidades)

Bizcocho tostado

Ingredientes

mantequilla

I huevo grande

& st modo de

xgue fuesten.

Desde los principios de la humanidad ha existido la
necesidad de conservar, transportar, envolver infinidad de
productos entre ellos los alimentos. Para esto hemos
acudido a las plantas en especial a sus hojas; éstas, aparte
de servir como envoltorio v facilitar su transporte, nos
aportan aromas y sabores caracteristicos a la preparacion

cubicrta en ellas.

El arroz es muy importante en-el municipio de
Campoalegre. ya que es conocido como la capital arrocera
del Huila; con este cereal se elaboran diferentes
preparaciones entre las mas destacadas y tradicionales se

encuentran; el envuclto, el tamal y el arroz de leche.
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Envuelto de arroz

Arroz de leche




El pan ha side uno de los alimentos mas importantes en la
gastronomia de Campoalegre evocando el primer alimento
del dia, acompaniado tradicionalmente del chocolate.

El pan en este municipio tiene una caracteristica
fundamental, ya que solo se preparan panes alifiados. Hay
panes muy tipicos con técnicas tradicienales que se solian

preparar constantemente, en la actualidad escasean estas
preparaciones, quizas por la complejidad y trabajo de los
prefermentos o procesos artesanales que se requieren para
la fabricacion de estas recetas.

A continuacion les presentaremos dos recetas de panes
muy tipicos que ya no se preparan en el municipio.

Pan chicha

Ingredientes

Ia porcion de m

irar cada pie

Acemas

Ingredientes

CRETER




COLADA DE ACHIRA;
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La harina de achira, la cual se obtiene de la raiz de la planta
del mismo nombre, es muy popular en ¢l departamento del
Huila, es conocida principalmente como ingrediente
fundamental de los bizcochos de achira; también con ésta se

preparan ¢l pan esponja y la colada de achira.

Cuentan los abuelos que esta planta era un policultivo en los
cafetales vy la obtencion del almidén era un proceso muy
dispendioso, al pasar el tiempo el cultivo de esta planta se
ha extendido; por ende, han mecanizado la obtencion de la
harina de achira lograndose encontrar en supermercados y
plazas de mercado de casi todo el pais.

En esta ocasion les presentaremos la preparacion de la
colada de achira.

Colada de achiras




ASADO HUILENSE:

Alfandoques

Ingredientes

gar la panela, el ag
oner a fuego alto y dejar hervir by
tenga consistencia de carar 3 en un poeillo
¢ cristali
ter la preparacion en una bande 1
. Blanguear; este método consta en t a 1T he (palo de
madera incrustado en la pared en forma d i ara empezar a estirar el caramelo.
6. Lapreparacion estard lista cuando el caramela pase de ur arrin a
color ocre lechoso.
7. Después de que [a mezcla éste con el color d C amente se envuelve en el

arabato { palo de guadua Rarpe O It 5 alde el

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

rajalenias y el bambuco hasta el amanecer.

Asado huilense

gredientes (E porciones)

SURIOSD
na de cerdo pulpa

gr de tocing

el adobo:

DATO CUREDSO

160 gr de sal
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Sitios de interés donde puedes
disfrutar de la comida
Campoalegruna:

El municipio posee diversidad de lugares enfocados en
gastronomia, en los cuales se puede disfrutar tanto en su
degustacion como en su preparacion. A continuacion,
mostrard un mapa donde encontraréas los lugares en los cuales
s¢ preparan las recetas descritas anteriormente.

MAFPA DE INTERES GASTRONOMICT DEL MUNIGIFIC DE CAMPOALESRE - HUILA

@ Tamasesy Ennusios
Q Catan enbala

@ ]
¥,
Q.
Maja
Aksia
L @ bizcceneria Secafin

0 91"\;&'.'-3 Ufanse

Q Cacaoen bots (Ot
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Capilla de Otas
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9 Administracion del proyecto

9.1 Cronograma de Actividades

DESTINO CAMPOALEGRE (HUILA)
PERIODO DE EJECUCION FEBRERO /01/2017 _ JUNI0O/02/2017
RESPONSABLE ALEJANDRO PINTO RODRIGUEZ Y HAROLD LEONARDO ZABALA PUENTES
(OBJETIVO DE LA TESIS DESARROLLO DE LA TESIS DE GRADO
. PLAZO feb-17 mar-17 abr-17 may-17 jun-17
ACCION A DESARROLLAR
DETERMINADO [1]2]3]4)1[2|3]4]1[2]3]4]1[2]3]4]1[{2[3|4]1[2[3|4]1[2[3[4]1]|2[3[4

Asignacion de tutor 4 semanas
Recoleccion ~ de  informacién | Observaciones

i : . 4 semanas
claboracion del primer capitulo
Metodologia de la investigacion 2 semanas )

Fue d do el preoceso lo cual retraso un poco el trabajo.

Disefio del focus group y la entrevistas 1 semana Se utili las herrami de entrevista y focus group,

ademas de eso se hizo la validacion del mismo.

Salida de campo al municipio de| La programacion de salida de campo fue para semana santa,

. 2 semanas 3 N o .
Campoalegre debido a la disponiblidad tanto de las personas a realizar cada
una de las herrami como la de cada uno de los i
Recoleccion de datos, utilizacion de lal 1 semana Se realizo un taller de panaderia para las personas de tercera

entrevista y focus group edad en el anci: del icipio y en las i sele
dio a cada colaborador un esfero como detalle.

Recopilacion de la informacion en los Se crearon unos formatos los cuales nos ayudaron a tabular la
formatos blecid 2 semanas informacion y posteriormente analizarlos.
Con la informacion establecida en las entrevista se analizaron
Desarrollo del segundo capitulo las potencialidades turisticas de los sitios enfocados a la
2 semanas |gastronomia.
El recetario se realizo en un programa llamado Bookwright, el
Elaboracion del libro cual dejaba plasmar en una forma sencilla la presentacion del
2 semanas mismo.
Realizacion de diapositivas En esta se establece la plantilla establecida por la i y
1 semana se procede a presentar la informacion de forma ordenada.
Sustentacion final La se pr todos los resultados obtenidk
1 semana llevando una pequefia muestra onomica del

9.2 Presupuesto

CONCEPTO VALOR
Transporte $380.000
Combustible moto $30.000
Impresiones y papeleria $10.000

Llamadas telefonicas de coordinacion e $7.000
internet

Alimentacion $ 80.000
Impresion libro $100.000

Degustaciones $60.000
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Material para la fotografia $50.000

Taller de panadero incentivo focus group $63.000
5% de imprevistos $39.000

Total $819.000

10 Conclusiones y Recomendaciones

10.1 Conclusiones

El municipio cuenta con caracteristicas para ser posicionado dentro de los tres destinos
regionales del Huila, destacando su gastronomia y su cultura con los petroglifos en la vereda de
San Isidro, ademas tiene un potencial turistico como lo es la Hacienda Potosi y la capilla de Otas,
cuenta con unas bizcocherias tradicionales que hacen que pueda ser catalogado como el
municipio bizcochero de Colombia. Cada uno de estos factores puede servir para generar turismo

gastrondmico y hacer participe del visitante con talleres vivenciales.

A la hora de implementar el focus group las sefioras mostraban esa aforanza por sus platos, y
resaltaban la importancia de mostrar todo su d&mbito cultural y gastronémico a las personas que

se dirijan al municipio.

Las personas estdn dispuestas a trabajar para que su municipio sea reconocido, pero se
manifiesta que los procesos de la alcaldia en apoyar al turismo como eje econémico son muy
basico y no hay una importancia de inversion para incentivar ideas innovadoras que impulsen el

turismo en el municipio.

Es muy importante destacar que estos procesos de investigacion sirven para ver las fortalezas
y debilidades que posee el municipio investigado y la idea es que con el conocimiento aprendido
en el transcurso de la carrera, se pueda dar un punto de vista para que el lugar pueda tener una

actividad economica enfatizada al turismo.
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10.2 Recomendaciones

Es importante tener en cuenta la importancia ancestral que tiene el municipio, y este no tiene la
capacidad para explotar todos los recursos que posee como lo es los petroglifos de la vereda de
san Isidro, donde su competencia Rivera Huila saca provecho llamando mas visitantes y

destacandola como destino turistico.

Se debe tener una oficina de turismo y aplicar mas proyectos relacionados en su plan de

desarrollo territorial.
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Anexos

Formato de focus group
Anexos 1Formato focus group

UNIVERSITARIA AGUSTINIANA

UNIAGUSTINIANA
Dirigido a:
Fecha:
Lugar:
Sefior(a) entrevistado

Los estudiantes de la Universitaria Agustiniana del programa de hoteleria y turismo, estamos
realizando un focus group que tiene por objeto identificar los principales platos tipicos
tradicionales, su origen, la modificacion que ha tenido el plato a través del tiempo, la relacion
cultural y gastrondmica que representan al municipio de Campoalegre Huila. La informacion

recopilada serd utilizada unicamente con fines académicos, agradecemos su disposicion por su

participacion.
1. Presentacion
2. (Qué sabe usted acerca de la gastronomia de Campoalegre?
3. (Qué platos representativos de la cocina tradicional del municipio destacaria?
4. ;Usted sabe del origen de los platos tradicionales de la cocina Campoalegruna?
5. (Qué platos cree usted que se han modificado en el transcurso del tiempo? ;Por qué?
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6. (Qué historias o anécdotas recuerdan ustedes de sus hogares alrededor de la cocina,
como, por ejemplo, quien les ensefo a cocinar, que utensilios se usaban, cuales eran los
ingredientes mas utilizados?

7. (Si pudiera regresar al pasado que platos le gustaria probar que en la actualidad no se

preparan?

8. En la actualidad que se come en las siguientes fechas:
» Navidad
» Afo nuevo
» Semana Santa
» San Juan y San Pedro

> Fiestas del arroz

9. En décadas anteriores que se comia en las siguientes fechas:
» Navidad
» Afio nuevo
» Semana Santa
» San Juan y San Pedro

> TFiestas del arroz

10. ;Cual cree usted que es la relacion entre los platos tipicos y la cultura del municipio?
11. ;Piensan ustedes que la gastronomia del municipio permite que la gente lo visite?
12. ;Qué opinan de la idea de ensenar a los visitantes acerca de la cocina tradicional del

municipio por medio de talleres vivenciales?
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Formato de entrevista
Anexos 2Formato de entrevista

UNIVERSITARIA AGUSTINIANA

UNIAGUSTINIANA
Dirigido a:
Fecha:
Plato:
Lugar:
Sefior(a) entrevistado

Los estudiantes de la Universitaria Agustiniana del programa de hoteleria y turismo, estamos
realizando una entrevista que tiene por objeto identificar los principales platos tipicos
tradicionales que representan al municipio de Campoalegre Huila. La informacién recopilada
sera utilizada unicamente con fines académicos, agradecemos su disposicion para participar y
colaborar contestando esta entrevista.

(Cuadles eran las comidas tipicas que se preparaban en la antigiiedad en este lugar?

(De las comidas que usted acaba de senalar, cuales han permanecido hasta la actualidad?
(De los platos tradicionales de Campoalegre, usted cual prepara?

(Quién le ensefio hacer esta preparacion?

(Usted que le ha adicionado o eliminado a la receta tradicional?

(Cual es su forma de preparacion?

(Cuadl es el tiempo estimado de preparacion?

(Qué utensilios utiliza para su preparacion?

(Con que acompafa este plato?

ARSI AN U o e

10. ;{De acuerdo con su experiencia cudl es su conocimiento y aporte personal al plato?
11. (En qué dias especiales se preparan estos platos?
12. ;Qué costo tiene el plato?



Informacion de las entrevistas
Anexos 3Entrevista Miguel Angel Perdomo

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Miguel Angel Perdomo |Ficha n% 001

Nombre del entrevistador: Harold Zabala y Fecha: 12/04/17
Alejandro Pinto
Lugar: Panaderia “El sol” Calle 20# 5-38 Plato: Pan chicha, Acemas

Barrio Clementina

Descripcion: las comidas que se solian

preparar antiguamente eran, los tamales, pan
chicha, el asado, los bizcochos y las acemas.
Actualmente mantengo los amasijos de pan
chicha y acemas, el cual aprendi méas o menos
hace unos 40 afios, esta preparacion me la
ensefio unos padres adoptivos que tuve, ya que
por culpa de la violencia quede huérfano desde
muy temprana edad, poseo una discapacidad
visual, entonces mi aprendizaje fue a punta de
olfato y tacto, estos padres adoptivos tenian
una tradicion panadera entonces aprendi todos
mis conocimientos de ellos. A la receta de los
panes por costos le he bajado a la cantidad del
salvado y el aumento en la grasa de cerdo por
el sabor, ademas para aromatizar le adiciono
clavo, canela y nuez moscada, y en las acemas
especificamente en la actualidad se les conoce
como mogolla o chicharrona. | Fuente propia |

Preparacion: Acemas: miel de panela, chicharron de cerdo; para la masa 12Lb, 2Lb de
panela (desangrada en 6 vasos de agua), adiciono %4 de salvado de trigo, 2 Lb de manteca
de cerdo, Y4 de levadura; se mezcla la masa dejando una consistencia dura, se pican los
chicharrones y se pone en medio de cada mogolla (se pueden moler también los
chicharrones) y se pone al horno de unos 15 a 20 minutos.

Para la preparacion del pan chicha es el mismo procedimiento de las acemas pero omitiendo
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los chicharrones.

Utensilios: bateas en madera, tablones o mesones en madera, horno de lefia fabricados en
barro, cajones de manera, para envolver el pan se utilizaba el papel comino.

Acompariamientos: las acemas y el pan chicha se solia acompafiar mucho con la aloja,

masato de arroz o con la gaseosa condor.

Aporte personal: a la hora de engrasar la masa utilizo mucho la manteca de cerdo para darle

un sabor mas concentrado.

Dias especiales: este tipo de productos son muy consumidos en las fiestas de San Pedro y
en semana santa

Precio del plato: el costo de la acema oscila entre los $1000mil pesos, y el de un pan chicha
entre $1000 y $2000 mil pesos.
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Anexos 4Entrevista Martha Cecilia Flores

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Martha Cecilia Flores | Ficha n° 002

Nombre del entrevistador: Harold Zabala y Fecha: 12/04/17
Alejandro Pinto
Lugar: Vereda Potosi, finca Villa Laura Plato: Calzamocho y Tamales

Descripcion: las comidas que
preparaban mis abuelos eran
basicamente, los tamales, el
asado y los calzamochos. En la
actualidad se mantienen las que
les acabe de nombrar, no sobra
decir que ya ha cambiado
mucho como se comia antes,
por ejemplo, cuando mis

T

abuelos me daban un tamal se
sentia el sabor del pollo de la
carne, ese sabor a campo era
muy rico. Basicamente de la
ensefia de mi maméd y de mi
abuela preparo y vendo los
calzamochos y los tamales. En
mi familia los tamales eran
grandes y llevaban muchas
cosas, antes un tamal le ponian
longaniza, costilla de cerdo,
pollo, huevo, zanahoria, tocino,
arroz. Ahora por cuestion de
dinero, el tamal se convirti6 en un producto basico, basico en el sentido de que lleva papa,
zanahoria, una presa pequeiia de pollo, la carne igual de pequefia, huevo y arroz; entonces
ya reducimos la preparacion a como era antes.

Fuente propia

Por otro lado, los calzamochos fue una preparacion que me llamo mucho la atencién, y este
lo aprendi viendo a mi mama y ensayando mucho, esta misma preparacion se la ensefié a mi
hija y a ella le encanta hacer este plato, esta comida es la favorita en Semana Santa, por lo
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que es un plato de ayuno, y la Gnica carne que lleva es huevo (risas).

Preparacion: para elaborar tamales se necesita costilla de cerdo, carne de cerdo, pollo,
longaniza, tocino, zanahoria, cebolla cabezona y arroz. Ponemos las carnes a hervir (agua,
sal, cebolla largo completa). Luego cocinamos el arroz en la misma agua donde cocinamos
la carne y le adicionamos alverja verde, el arroz debe quedar sueltico. Aparte hacemos un
engrudo con harina de maiz y agua. Preparamos también hogao, el cual lleva cebolla larga
picada con hoja, manteca de cerdo, sal, color; poco se utiliza el tomate ya que hace que coja
un sabor amargo o se enfuerte el tamal. Para el proceso de armado, cogemos una hoja de
platano verde, untamos con el engrudo encima ponemos el arroz, las carnes, zanahoria en
rodaja y cebolla cabezona en rodaja (estas dos cosas en crudo) y amarramos la preparacion y
ponemos a cocinar de tres a cuatro horas. Es muy importante no adicionar mucha sal a las
cosas, por una simple razon que todo el proceso tiene diferentes preparaciones y cada una de
ellas va con su respectiva sal.

Para la elaboracion de los calzamochos; se hace un engrudo de maiz (el maiz va en remojo
por tres dias sin cambiar el agua o mover el maiz, ya que se puede enfuertar), zanahoria y
huevo. Le adiciono arroz por gusto personal, ya que a mi esposo le gusta asi.

Utensilios: cuchillos, tenedor, remillén, chuzos de palo (madera), estufa de lefa y gas.

Acompariamientos: los calzamochos y los tamales se acompafian con frecuencia con

chocolate en agua, los calzamochos especificamente con chicha de trigo o aloja.

Aporte personal: como gusto tanto propio como de mi esposo, al Calzamocho le adiciono

una base de arroz.

Dias especiales: los tamales son muy consumidos para las fechas de Junio y la época de
sembrina (navidad), mientras que los calzamochos la gente los compra mucho para la
semana santa por cuestiones del ayuno.

Precio del plato: el precio promedio de un tamal oscila entre los $3000 y los $3500 pesos
(lo que en unos 20 a 25 afios un tamal no superaba los $1000 a $1500 pesos); mientras que

un Calzamocho cuesta $1000 pesos.

152



Anexos SEntrevista Nury Castaiieda

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Nury Castafieda Ficha n’: 003
Nombre del entrevistador: Harold Zabala y Fecha: 13/04/17
Alejandro Pinto

Lugar: centro Calle 8 # 20-01 (casa esquinera) Plato: La Picada

Fuente propia

Descripcion: los platos que tradicionalmente se preparaban en el municipio, era
basicamente el asado huilense que es muy popular, los tamales, la aloja, los envueltos de
dulce. Se mantienen muchas cosas, pero a nivel hogarefio. Me gusta preparar mucho el
asado y los tamales, pero como les dije solo a nivel de casa con mi familia no para venderle
a alguien mas. Lo que yo vendo y que fui pionera en el municipio es la picada, llevo mas de
23 afios, y todo fue gracias a Dios y a la suerte; yo le he ensefiado a muchas mujeres del
municipio a preparar las picadas con eso no soy celosa, pero la gente me sigue buscando
mucho y mi secreto estd en como me quedan las papas. Este tipo de plato solo se sirve de
noche en el pueblo, la gente se retne con sus familias 0 amigos y se sienta en el andén o las
sillas que poco afuera a comer ya sea después de un partido de futbol, o cuando salen de
clases o simplemente cuando llegan de estudiar.

Preparacion: la picada lleva, cebolla cabezona, cuajada (baja en sal), tomate verde, papa
amarilla frita, platano (patacon), salchicha tipo suiza, salsa de pifia (azlicar y panela, se licua
en agua la pina y se deja reducir).

El secreto es que la papa queda con textura crocante y para esto es fundamental el cambio
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del aceite en cada preparacion, y la higiene, que la gente se sienta segura de lo que se esta
comiendo.

Utensilios: cuchillos, tenedor, tablas en madera, pailas.

Acomparniamientos: la gente lo pide mucho con cola condor y con cerveza.

Aporte personal: se cambi6 el tipo de chorizo que le adiciondbamos, por el chorizo de las
brisas, ya que este pose mas sabor y a nivel econémico no sale tan costoso.

Dias especiales: la picada es muy consumida para las fiestas de San Pedro y para las fiestas
del Arroz, ademas los fines de semana las piden mucho especialmente los domingos por la
noche; los dias que no trabajamos son los 24 y 25 de Diciembre y afio nuevo, tampoco el

viernes santo por cosa de la religion, ya que es un dia santo

Precio del plato: 1a picada tiene un precio de $7.000 pesos

Anexos 6Entrevista Leonel Quintero

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Leonel Quintero Ficha n°: 004

Nombre del entrevistador: Harold Zabala y Fecha: 14/04/17

Alejandro Pinto

Lugar: Sector la piscina Calle 16 # 6-18 Plato: Bizcocho de achira y Bizcocho de
maiz, pan de yuca
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Fuente propia

Descripcion: antiguamente se veia mucho el tamal, el asado huilense y toda la parte de
bizcochos tanto de maiz como de achiras; mi familia practicamente vivia y vive de la
panaderia, toda esta preparacion fue ensefiada de cuna, desde mi abuela y mi mama, la
receta siempre la he conservado intacta y nunca la he modificado.

Preparacion: _para la elaboracion de un buen bizcocho utilizamos los siguientes
ingredientes: maiz, queso, almidon, panela, el proceso de elaboracidon consta de tomar el

maiz, el queso, el almidoén y mezclar todo y molerlo.
Tips: dejar el maiz en agua el dia anterior, y desangrar la panela.

A todo este proceso y en la hora de amasar adicionamos levadura, para que se pueda
manejar, dejamos reposar la masa unos diez minutos, moldeamos a mano y metemos todo
esto al horno, para que el bizcocho quede tostado precalentamos el horno y metemos la
masa y mantenemos una temperatura baja.

El bizcocho de achira lleva el mismo procedimiento, obviamente quitando el maiz por
harina de achira.

Utensilios: horno de lefia, ahora por cantidad y rapidez utilizo mucho el horno industrial a
gas, molino de madera, maso, tina o batea, meson y el implemento que nunca debe faltar la
mano.

Acomparniamientos: en el municipio se suele acompanar mucho los bizcochos con chocolate

en agua.
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Aporte personal: a veces para que el producto que mas cauchudo se le adiciono fécula,
porque solamente con el maiz el bizcocho se desbarata mas rapido.

Dias especiales: el bizcocho es muy tradicional en el municipio, personalmente creeria que

cada Campoalegruno lo consume diariamente, pero los domingos es cuando la gente compra
mas este tipo de alimento

Precio del plato: tanto el bizcocho de achira como el de maiz tiene un costo entre $100,
$200 y $500 pesos.




Anexos 7Flor Delis Perdomo

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Flor Delis Perdomo Ficha n°: 005
Nombre del entrevistador: Harold Zabala y Fecha: 14/04/17
Alejandro Pinto

Lugar: vereda Palmar bajo (entrada a la vereda) | Plafo: Alfondoques

Fuente propia

Descripcion: antiguamente las familias cocinaban con gusto, todo era muy rico, se
preparaba mucho asado huilense, tamal, envueltos, bizcochos tanto de maiz como de achiras
y a nivel de dulces la noche buena y los alfondoques. Me enfoco principalmente en hacer
alfondoques que es el principal acompafiamiento del asado huilense, y esto lo aprendi
basicamente de mi Tatarabuelo, va mas o menos cuatro generaciones este producto en mi
familia y creeria yo que hasta aqui va, porque mis hijos no quisieron aprender. La receta y la
preparacion la conservo tal cual como me la ensefiaron; es un proceso complejo y demorado
y requiere de mucha paciencia. Mucha gente me compra el producto para llevarlo a sus
familias, inclusive mis alfondoques viajan mucho a Ecuador y Espafia. Los dias de
elaboracion del producto son los lunes o los miércoles, o cuando tengo algin tipo de
encargo.

El producto necesita de calor para su elaboracion por eso los dias mas soleados son los
mejores para elaborarlos, ya que el producto necesita ser expuesto al sol para que se seque y
se conserve por mucho tiempo, pero esto no quiere decir que sea agradable para nosotros,
debido a que uno se sofoca y se fatiga con tanta calor recibida.
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Preparacion: se trata de la melaza de panela y la adicion de anis. Esta preparacion requiere
de tiempo y mucha paciencia, ya que usamos una técnica que se llama blanqueado y consta
de tomar la panela con el anis ya combinado y por medio del guache que es un palo pegado
a la pared, empezar a mezclar estirando la mezcla para que pase de su color oscuro marréon
natural a una especie de color ocre lechoso.

Con 4 panelas este proceso puede durar unas 5 horas en toda su escala de elaboracion.

Después de que la mezcla este con el color deseado pasamos muy rdpidamente a tomar la y
envolverla en el garabato més o menos de unos 5 cm de largo, en cada garabato se ponen
tres alfondoques, después de este proceso se lleva a que le de calor en una batea con carbon
por un tiempo de 3 minutos y ya después se deja secar el alfandoque para su retiro del
garabato y se empaca.

Para que el producto se conserve unos 6 meses sin recibir ningun tipo de dafio es importante
dejarlo que se seque al sol, entre mas sol le dé al alfondoque mas tiempo va a durar.

Utensilios: guache (palo pegado a la pared en forma de gancho), garabo (palo largo més o
menos de unos 50 cm), batea metalica.

Acompariamientos: los alfondoques lo sirven mucho con el asado huilense, entonces con
esta comida va lo que compone el asado, un alfondoque y bizcochos de achira y bizcocho

tostado.

Aporte personal: la elaboracion del producto lo he venido trabajando tal cual como me lo

ensefio mi abuela y mi mama, ya que como te venia comentado anteriormente fue una
tradicion laboral desde mis tatarabuelos, entonces en el municipio nos conocen desde mucho
tiempo por esta preparacion.

Dias especiales: este producto se va masivamente para las fechas de semana santa, pareciera
que fuera bendito y para las épocas de San pedro, es poco apetecido para las fechas de
navidad, ya que la gente consume mucho la noche buena que es el dulce emblema en

navidad en casi todo el Huila.

Precio del plato: cada alfondoque se vende a $150 pesos.
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Anexos 8Entrevista Luis Guillermo

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Luis Guillermo Ficha n°: 006

Guevara

Nombre del entrevistador: Harold Zabala y Fecha: 14/04/17

Alejandro Pinto

Lugar: Calle 36 # 9-45 Barrio Jardin Plato: Bizcocho de achira y de maiz

Fuente propia

Descripcion. la caracteristica del municipio es que es muy bizcochero, entonces se ve
mucho bizcocho de achiras, de maiz, de cuajada y tostado. Mi familia lleva una tradicion
de preparar bizcocho por mas de 65 anos. Todo este aprendizaje fue desde mis abuelos, la
familia de mi esposa también es bizcochera, entonces por eso mantenemos la venta de
bizcochos, aparte tengo una finca de cacao, ya que el municipio también es conocido por
sacar caco y cafe.

Las preparaciones del bizcocho la mantengo tal cual me la ensefiaron, ya que por eso
mismo me busca la gente porque siempre ha mantenido el mismo sabor y textura de
siempre.

Preparacion: les voy a dar la receta para preparar una arroba de masa; entonces los
principales ingredientes son: queso, almidon de achira y huevos. Para una arroba de queso,
20 Lb de almidon de achiras, se le adiciona huevos esta mezcla se muele y se cilindra.

Para preparar los bizcochos de maiz se utiliza maiz remojado, panela para el contraste dulce
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y cuajada fresca, aca juega mucho por cada kilo de cuajada adiciono un kilo de maiz.

El paso siguiente es llevarlo al horno por un tiempo de 50 minutos, y de acuerdo a lo que se
quiere hacer se sube o se baja la temperatura, si es para asar se sube la temperatura y si es
para tostar el bizcocho se baja la temperatura del horno.

Utensilios: mis abuelos utilizaban mucho el molino a mano y el horno de lefa, hoy dia por
comodidad y agilidad cambiamos lo manual por lo mecanico y usamos el horno rotatorio y
el molino eléctrico.

Acomparniamientos: nosotros acompafiamos mucho los bizcochos con chocolate en agua y
gaseosa condor. Basicamente ustedes pueden observar que esto se puede acompanar con
todo, porque somos un pueblo muy bizcochero.

Aporte personal: la receta no la he modificado, ya que el pueblo se acostumbro6 a buscarme
basicamente porque mantengo la esencia del producto como mis abuelos lo trabajaban. Lo
unico en que si he cambiado es en la forma de cortar el biscocho le doy una forma como
rectangular y la gente ya sabe diferenciar mis bizcochos con los de otros panaderos del
municipio.

Dias especiales: son muy apetecidos para la temporada de fiestas, como lo es semana santa,

navidad, fiestas de San Pedro y las fiestas del arroz.

Precio del plato: por cantidad el precio por Bizcocho es de $80 pesos, ya individualmente
es a $100 pesos.
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Anexos 9Entrevista Alba Luz Guzman

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Alba Luz Guzman

Guazca

Ficha n’ 007

Nombre del entrevistador: Harold Zabala y
Alejandro Pinto

Fecha: 15/04/17

Lugar: barrio Marday Calle 21 #12-43

Descripcion: Antes de empezar a redactar
toda la informacion de dofia Alba, quiero
destacar que ella es una figura muy
reconocida del pueblo, todos la conocen
por su comida y por como cocina, es
llamada la “loca Alba Luz”.

El municipio es muy destacado por ser
productor de arroz y de alli también se

derivan sus tradiciones, por eso se destaca |

mucho lo que es el arroz seco, arroz con
leche, el masato de arroz, los envueltos
dulces (insulsos).

Aparte de esto el maiz es fundamental en
comida, porque de alli se
desprende toda la variedad de bizcocho
que maneja el municipio, como lo es el

nuestra

bizcocho tostado, de cuajada.

Se destaca mucho también lo que es el
asado huilense, y se le adicionaba morcilla
de choclo, que la verdad ese si nunca mas
la volvi a ver en un asado, solamente en el
que yo preparo.

Me gusta sacarle el provecho al cerdo para las festividades de San pedro, cerdo lo puedo
usar de todas las formas yo no desperdicio ni el cuero porque mando hacer un cojin con el
mismo, de este animal saco pernil, el lomo que se puede asar y se usa mucho para navidad
con salsa de ciruelas, de la parte del menudo, saco las tripas para hacer longaniza, la cual
dejo secar al sol, las soplo y a la hora de hacer longaniza las voy mojando con agua, también

Plato: Amasijos (cucas, mojicones,
cubana)

| Fuente propia
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saco la costilla para los tamales.

La forma en que aprendi fue de una sefiora que cocinaba muy rico, sabia demasiado, pero
era muy envidiosa, ella se llamaba Analgisa, entonces ella me decia Alba alcanceme tal
cosa, y yo por curiosidad probaba y me iba a la casa a conseguir lo que ella tenia en su casa
y asi fue como aprendi, gracias a la vista y al paladar. Después de ella me fui a vender
ensaladas a la galeria, ya que me llamaba mucho la atencion preparar ensaladas, pero me fue
mal, por aca la gente le gusta el callo, el menudo, el gordo, lo frito y lleno de aceite;
entonces me decidi montar un restaurante en mi casa y me ha ido muy bien, preparando
tanto lo tradicional, como lo que la gente quiere comer.

Preparacion:

1. Sabajon con crema o con leche condensada: los ingredientes '2 ron, 2 de
aguardiente, 6 litros de leche, 12 huevos criollos (yema) y una bolsa de clavos,
canela y nuez moscada; entonces su preparacion es se hierbe parte de la leche, aparte
con la leche que sabor licuamos las yemas con el licor y mezclamos todo a punta de
hilo para no cocinar las yemas, se bate constantemente, la sevillana se hace igual,
pero sin el licor.

2. Bizcocho de manteca: los ingredientes 4 libras de maiz, '4 libra de manteca, sal,
panela rebanada, bicarbonato, cuajada; su preparacion consta en dejar el maiz en
agua por unos cuatro dias sin moverlo, es importante hacer esta preparacion cuanto
esté haciendo buen sol, lavamos el maiz unas cuatro veces con agua tibia, lo colamos
y lo ponemos en una batea al sol y dejarlo que se seque bien, por si llega a quedar
mojado la preparacion queda dura y tiesa; para la manteca preferiblemente debe
hacerse, con gordo de ubre de la vaca sacamos la manteca y la dejamos reposar..

3. Cubano: este es muy parecido a la preparacion de la dona, los ingredientes 1 kilo de
harina, 1 cucharada de levadura, leche, mantequilla, sal, vainilla, revolvemos todo y
llevamos a fritura, se le adiciona por encima azicar normal.

4. Cuca: los ingredientes nuez moscada, clavo, canela (todo en polvo), hacemos un
agua de panela, y se le adiciona harina, la preparacion es liquida, pero debe quedar
con consistencia espesa, se pone en molde y se lleva al horno.

5. Mojicones: los ingredientes harina, leche, levadura, huevo, nuez moscada, clavos y
canela, mezclamos todo, a la hora de darle forma se hace en forma de circulo o bola
y se rellena de queso, de bocadillo o de arequipe, o podemos combinarlo, se
espolvorea con un poquito de azucar y se lleva al horno.
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Utensilios: los utensilios que se usaban mucho eran el pilon, balay (colador), las bateas,
molino manual.

Acompariamientos: somos un municipio muy tintero, asi que la mayoria de las cosas la
tomamos con tinto y chocolate en agua.

Aporte personal: la verdad a mi me gusta echarle de todo a mis preparaciones, siempre y
cuando me le de sabor, se mucho de panaderia, pero me aburre que todo sea exacto y
medido, por eso a la hora de cocinar libremente no me cohibo y le adiciono lo que yo vea

necesario que le va a dar mucho sabor a mis comidas.

Dias especiales: en navidad se come mucho lo que es el pernil de cerdo y pernil relleno,
para las fiestas de Afio Nuevo es el pollo relleno, en las fiestas de San Pedro se consume
mucho la lechona, el asado huilense, los envueltos de maiz y la mistela. En estas fechas de

Semana Santa la gente come mucho calzamocho, masato de trigo o de maiz y el pescado.

Precio del plato: 1a comida a la hora de venderla es muy complicada, ya que este municipio

es acostumbrado a que todo sea barato o que te den napa por un lado o por el otro, entonces
el trabajo es poco valorado; todo depende tanto del plato como de la gente y de ahi vamos
sacando el precio, obviamente los amasijos como los bufiuelos, las almojabanas, las achiras,
el pan de yuca, los mojicones, van desde los $200 pesos en adelante, ya preparaciones
depende de la gente que me haga los encargos.
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Anexos 10Entrevista Blanca Lilia Rios

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Blanca Lilia Rios Ficha n°: 008
Nombre del entrevistador: Harold Zabala y Fecha: 15/04/17
Alejandro Pinto

Lugar: plaza de mercado principal (primer piso) | Plato: arroz de leche en hoja de bijao

| Fuente propia

Descripcion: la plaza de mercado de Campoalegre revive cada domingo con los campecicos
que llegan de sus campos a ofreces los productos frescos que han recolectado en el trascurso
de la semana y alli llega la sefiora Blanca con sus dos ollas de 40 litros cada una a rebosar de
un rico y suculento arroz de leche con su aroma caracteristico y su color ocre suave debido a
la adicién de panela, Dofia blanca utiliza la hoja de bijao para envolver la porcion de arroz
de leche que saca de su olla con una cuchara de totumo. Ella nos dice que comenzo a usar
esta hoja porque era facil para llevar el producto y descubrié que al poner el arroz de leche
en la hoja esta aportaba un aroma agradable resaltando ain mas el sabor de esta elaboracion.
La sefiora Blanca aprendid esta preparacion de su tia cuando tenia 13 afios en la vereda
riverita, de alli se trasladé a Campoalegre y comenz6 a vender el arroz de leche a la edad de
17 anos en la plaza de mercado, actualidad dona Blanca tiene 84 afios y sus hija y nieta
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aprendieron el oficio de este negocio que aun se mantiene vivo en la plaza de mercado de
Campoalegre Huila los dias domingos.

Preparacion: los ingredientes del arroz de leche son arroz 500gr 5000ml de leche entera,
clavos de olor, nuez moscada, canela en astillas, panela y azticar 500gr

El arroz se deja en agua de un dia para otro, se pone a hervir con 2000ml de leche entera y se
le adiciona la azlcar y las especias al gusto con los 3000 ml restantes de leche se le van
agregando poco a poco. Cuando el arroz este blando y tenga una consistencia cremosa y
densa estara listo.

Utensilios: ollas, cagiiinga para revolver, cuchara de totumo para sacar el arroz de leche.

Acomparniamientos. acompafiados con bizcochos de achira, de maiz, tostado.

Aporte personal: empaque en hoja de bijao

Dias especiales: es un postre para cualquier ocasion, en este caso dofia Blanca vende el

arroz de leche los domingos en la plaza de mercado aprovechando la aglomeracion de gente
para vender mas.

Precio del plato: el precio al cliente es de $1000 en adelante

Anexos 11Entrevista Luz Neidy Garzon

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Luz Neidy Garzén Ficha n’ 009

Nombre del entrevistador: Harold Zabala Fecha: 15/04/17
Lugar: Barrio centro, centro comercial la Plato: café de denominacion de origen

Candelaria local 115y 116 de Campoalegre Huila
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Descripcion: la sefiora Luz Neidy comenz6é con este
proyecto hace unos 7 afios adquiriendo el café¢ de su finca
paterna en la vereda el Esmero de Campoalegre Huila, al
principio fue muy duro nos cuenta Luz Neidy porque no
tenia ni molino como tampoco tostadora y todo el proceso
lo realizaba en Bogota en molinos certificados. En el 2014
adquirid el molino y la tostadora como también maquinas
para empacar el café y de alli comenz6 a manejar mejores
precios y un producto de excelente calidad. Luz Neidy nos
cuenta que compra café de alta calidad directamente a los
agricultores de fincas ubicadas en las veredas del Esmero,
Buenavista, El Roble y San miguel todas estas veredas
hacen parte de Campoalegre. Esta empresaria clasifica su
café en 5 presentaciones llamadas asi:

Fuente propia

Buenavista, Pacion, Devocion y las presentaciones de mas alta calidad que se seleccionan
los mejores granos de café como también sus mejores caracteristicas organolépticas son el
Moca y caracol de los cuales solo se venden por encargos.

Preparacion: seleccion del café, trillado, seleccionado nuevamente, tostado, molido,
empacado y rotulado.

Utensilios: tostadora, molino para café, maquinas de empacado y rotulado.

Acomparniamientos: el café en la region del Huila principalmente se acompaifa con amasijos
0 con pan

Aporte personal: el principal aporte es que solo compra café de la region, teniendo mayor

informacion de que fincas provine el producto y asi mantener estandares de calidad,
excelente rotula y las caracteristicas organolépticas del café proveniente de cada finca.

Dias especiales: el café se toma a cualquier hora del dia, en cualquier lugar y en cualquier
época del afo.
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Precio del plato: $11000mil la libra

Anexos 12Entrevista Vicente Medina

Municipio Campoalegre Huila

Nombre del entrevistado: Vicente Medina Ficha n’ 010

Nombre del entrevistador: Harold Zabala Fecha: 16/04/17

Lugar: Bizcocheria “Serafin” Calle 15 #10-58 Plato: bizcocho de maiz y cuaja
barrio Caraguaja (blandito y tostado)

Fuente propia

Descripcion: las comidas que se solian preparan antiguamente era, los tamales
tradicionales tipico que segun don Vicente se preparaban con carne de cerdo pollo,
longaniza, arroz, papa, arveja, zanahoria y hogao, €l nos dice también que en la actualidad
no se consiguen unos tamales asi y resalta que solo se los come asi cuando los preparan en
casa. Don Vicente es un especialista en la preparacion de bizcochos de cuajada y bizcocho
tostado ya que esta elaboracion de bizcochos se ha convertido en un negocio familia que
lleva mas de seis (6) décadas en esta labor, su principal caracteristica es que ain mantienen
la coccion del bizcocho en horno de lefia y su amasado es en batea de madera, menciona
que esta receta de bizcochos se prepara igual que hace 60 afios.
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Preparacion: bizcocho de cuajada. Ingredientes 1000g de cuajada y 750gr de maiz ya
molido, agua de panela. 40 ml

Se deja en maiz en agua durante tres dias, se lava y se muele bien fino junto con la cuajada
(fresca y sin agua), finalmente se moja con agua de panela, se amasa y se le da la forma
redondeada, se pone sobre una lata engrasada, se llevan al horno durante 20 minutos.

El bizcocho tostado: consiste en la misma preparacion del bizcocho de cuaja, pero su
diferencia es la coccion se llevan al horno a alta temperatura durante 20 minutos trascurrido
este tiempo se baja la temperatura al minimo y se deja hasta que tueste.

Utensilios :bateas en madera, horno de lefia, molino, latas metalicas, pala de madera para
sacar las latas del horno

Acompariamientos: se acompafia con agua de panela, chocolate o gaseosas, también se
utilizan para preparar la noche buena (postre tradicional en épocas de sembrina)

Aporte personal: la receta se mantiene intacta como era la tradicional, no se le agrega sal al
bizcoche debido a que la cuajada ya contiene esta.

Dias especiales: este tipo de productos se consume todos los dias, especialmente en el

desayuno, el dia de mayor venta es el sdbado ya que las tiendas surten sus negocios y se
preparan para el dia domingo (dia de mercado).

Precio del plato: el costo de estos productos varian por tamafio sus precios son de $50,
$100 y $200 pesos COP
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Informacion del focus group

1.

Anexos 13Descripcion del Focus Group

UNIAGUSTINIANA
HOTELERIA Y TURISMO
TESIS DE GRADO
FOCUS GROUP

(Qué sabe usted acerca de la gastronomia de Campoalegre?

Yolanda: La gastronomia de Campoalegre esta basada en su producto principal que es el

arroz.

Nohora: Mis padres tenian una fabrica de panaderia muy famosa en el municipio, porque
el pan era alinado con levadura fleischmann, con huevo, mantequilla, azicar...
fabricaban pan, mojicon, arepitas, bizcochuelos, cucas, ponqués, panderos, gauchas,
budines, galletas. Cuando fallecieron se perdié todo el negocio porque yo me dediqué a
ser docente, aunque tengo las recetas guardadas y las utilizo cuando necesito hacer algo

para la casa.

Ofir: con respecto a la gastronomia Campoalegruna, se ha perdido muchos platos tipicos.
Para la época de Semana Santa se tiene platos tipicos como el pescado en diferentes
maneras, los calzamochos o envueltos de ayuno porque no llevan carne. Pero si se ha

perdido demasiado esta cultura.

Luz Neidy: arepas de maiz amarillo, el cual se pelaba con lejia, envueltos de maiz. Todo
eso ha ido perdiendo. EI dulce de pata, muy tipico de Campoalegre, se prepara con
panela y se bate con la mano, los bizcochos de manteca, los suspiros, los dulces de leche,

la colada de achira, los envueltos dulces de arroz molido, la batata era muy tipica (casi no
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se usa en la cocina hoy dia), la guatila (parecida a la papa cidra, se usaba mucho), el

pepino sapo (para rellenar), la arracacha (para la sopa, para hacer chicha), alfandoque.

Doris: tamales, envueltos, insulsos de arroz, envueltos de maduro asados llamados
furgones, se hacen con platano maduro, harina, queso, se envuelven en hojas de platanos

y se meten al horno a asar.

Maria Gisela: para el Sampedro el asado huilense, los tamales, la mistela, el bizcochuelo,

las gauchas, el Sabajon.

Noralba: el arroz con leche, las cocadas negras y blancas, los alfandoques, el ponche.

Ester Julia: el ponche con aguardiente batido en totuma, la pata para la gelatina, blanca o

negra.

Maritza: La economia estd basada en el arroz, tamales, arroz con leche, envueltos de
arroz, el guarrts de cruz el 3 de mayo. Bebida tipica la chicha, la aloja con harina, y la
chicha de maiz, el guarrus se servia con carne seca, chunchulla o bofe, la mazamorra y la

forcha.
2. Qué plato tipico representa Campoalegre.
e El arroz, no puede faltar en ningliin plato ya que Campoalegre es la capital

arrocera del Huila.

e La lechona, arroz con pollo, el bizcocho de maiz - tostado y el bizcocho de
manteca son muy tipicos de Campoalegre.
e El bizcochuelo es de Campoalegre.

3. (Algunos de ustedes saben del origen y la historia de los platos tipicos de Campoalegre?

e De los abuelos.



171

e Para todas las fiestas de San juan y San Pedro se hacian los bizcochuelos con la
mistela y se compartia con los vecinos y en ninguna casa faltaba el bizcochuelo.
e El origen como tal no se conoce, es una tradicion de tiempos inmemoriales que ha

pasado de generacion a generacion.

(Qué platos creen ustedes que se han modificado en el transcurso del tiempo?

e El tamal, anteriormente se hacia con carne de cerdo, pollo de campo y longaniza,
guiso, mucho hogo, papa, arveja seca, zanahoria. Hoy en dia le echan masa, un
pedacito de pollo, huevo y ya no lleva longaniza.

e El arroz en leche, hoy en dia le agregan leche condensada, crema de leche.
Anteriormente era la leche, panela y arroz, canela.

e La lechona, antes se hacia con carne y arveja y muy poco arroz, ahora se echan

mas arroz que carne.

(Qué historia o anécdota recuerdan cada una de ustedes de su infancia alrededor de la
cocina, como por ejemplo quien le ensefi® a cocinar, qué utensilios se usaban

anteriormente, cudles eran los ingredientes mas utilizados en sus hogares?

e Los bizcochuelos se hacian en la totuma de barro y con el molinillo de madera, no
dejaban arrimar a nadie porque si le daba mal genio el batido del huevo se corta y
hace aguar el ponche.

e Las bateas de madera donde se amasaba el pan, preparaba la carne, los pilones de
madera para pelar el maiz, los baldis que se hacian de pindo, en ellos se hacia la
harina de achira, ponia a sobar la harina para que pasara y quedara bien delgada.
La achira es una mata parecida al platanillo y la raiz se lavaba muy bien y se
rallaba y se ponia en agua, al dia siguiente se vaciaba el agua con mucho cuidado
y se pasaba a los balais para que pasara la harinita, luego se ponia a secar y luego
se sacaban los grumos, este proceso de sacar la harina de achira de forma

artesanal se ha perdido.



172

La natilla de maiz, se ponia en agua el maiz por tres dias, el molia y se colaba,
este proceso se hacia por tres o cuatro veces hasta que quedara la pura harina,
luego se preparaba con leche, canela, mantequilla y se cocinaba hasta que
quedara en su punto. FEra una natilla muy exquisita, hoy dia ya venden todo

preparado, pero no sabe lo mismo.

Los dulces de alfandoque con un poquito de anis.

Los envueltos de choclos, muy de Campoalegre.

Las arepas delgaditas a las cuales se dice arepas de agua u oreja de perro.

6. Si pudieran regresar al pasado qué platos le gustaria probar que en estos tiempos ya no se

encuentran.

e Guarras con bofe en horas de la tarde. Siempre se servia en la cena.

e FElagua de panela del campo con bizcocho en horas de la tarde.

e FEl pastel de arroz. Tres dias antes se coloca el maiz trillado en agua para dejar
que se ablandara, luego se molia y se hacia la masa como la del bizcocho. A parte
se hacia un guiso con todas las carnes y lo que se quiera echar. En una bandeja de
asado huilense, de barro, primero se untaba de mantequilla, luego se esparcia una
base de masa de bizcocho, luego el guiso, luego el queso rallado y una ultima
capa de masa de bizcocho. Luego se mete al horno. Este pastel poco se hace en
estos tiempos.

e El asado huilense, el tipico, se preparaba la carne con cebolla, ajo, cilantro,
naranja agria, poleo y yerbabuena. Se dejaba marinando por tres dias y luego se
metia al horno. Asi quedaba exquisito. Hoy dia le echan cerveza a la carne, pero
antes en vez de la cerveza se le adicionaba vinagre de cacao y se acompaiiaba con
patata dulce.

e El asado especial. Se adoba la carne y se colocaba en el cuero de la res, se
envolvia bien y se amarraba a una guadua y se le da vuelta en la hoguera, cuando
ya estaba se sacaba y se desechaba el cuero. Es una carne muy sabrosa porque

tiene muchos sabores.
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El viudo de pescado. Se abria un hueco en el suelo y alli se colocaba el pescado
envuelto en hojas de platano con platano y yuca, luego se le colocan piedras y se
tapa con tierra, encima se le prende candela y se espera a que se cocine.
Calzamochos. El maiz se muele y se le agrega el frijol y la arveja.

El tamal, como era con todas las carnes.

La morcilla bien preparada y la longaniza.

7. Enlaactualidad en las siguientes fechas ;Qué comidas son tradicionales?

En navidad: pollo relleno, muchacho relleno, la nochebuena, los bufiuelos, la
mistela, tamales.

Semana Santa: pescado seco, mojarra, calzamochos, envueltos de arroz con
huevo, guiso de pescado seco, sopa de arroz con huevos batidos o tortilla.

San Juan y San pedro: Lechona, asado huilense, chicha, bizcochuelo, tamales.

8. Eso se consume en estas fechas actuales, anteriormente que se consumia estas comidas en

las mismas fechas.

El bizcochuelo, se ha acabo esta tradicion, se hace muy poco.
La mistela, se hace, pero muy poco.
La chicha de maiz vivo. Es un maiz que se reproduce entre mas dulce tenga.

La chicha de arracacha.

9. Cual cree ustedes que es la relacion de los platos tipicos y la cultura del municipio.

Se tiene en cuenta lo que produce el mismo municipio. Campoalegre es
catalogado como la capital arrocera del departamento del Huila. La cultura va
pasando de generacion en generacion, no ha habido mucha influencia de otras
culturas por lo tanto la nuestra se ha conservado. Hoy dia lo medios de
comunicacion como el internet ha hecho que muchos platos diferentes lleguen a

los hogares, como experimentacion.
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10. ¢(Piensan ustedes que la cocina Campoalegruna permite que los turistas lleguen a

Campoalegre para conocer su tradicion gastronomica?

e Claro, hay un medio especificamente que es la fiesta del arroz, hay un espacio
precisamente para hacer la muestra gastrondmica del municipio. Ahi se muestra
todo lo que se elabora con el arroz, y cuando llegan los turistas, a ellos se le
presentan estas muestras, ellos se llevan la idea de que Campoalegre es un
municipio arrocero, entonces se llevan todas estas muestras y ellos ya saben como

preparar estas comidas.

11. ;Qué comidas tipicas se preparan para las fiestas del arroz?

e Todo lo relacionado con el arroz, tamales, arroz en leche, lechona. Dulces de
arroz.

e Falta mas promocion por parte del mismo municipio.

12. ;Qué opinan ustedes de la idea de que el visitante venga a Campoalegre y que las
personas que preparan ciertas comidas tipicas, puedan ensenar al turista, si les gustaria

que otras personas vinieran a aprender nuestra cultura gastronémica?

e Seria bueno porque asi se promociona nuestra gastronomia y nuestro municipio,
habria turismo y por lo tanto el pueblo se volveria un centro atractivo para el
visitante. Eso llevaria a una mejor economia municipal y generar empleo.

e Las familias nuestras que vienen de otras ciudades como Cali, siempre le gusta
llevar bizcochos de achira, tostado, de manteca, cucas, longaniza, tamales.

Quieren llevarse todo lo mas que pueda de la comida tradicional.

HAROLD LEONARDO ZABALA
ALEJANDRO PINTO



