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Resumen

La gastronomia de cada region y lugar del pais es lo que nos caracteriza, en muchos de estos
lugares se conservan tradiciones de afios atrds con el correr del tiempo esto se fue perdiendo
lo mds importante personas que conocen de su tradicion no hacen nada para conservar esas
pequeiias cosas, Colombia es un pais lleno de cultura y mucha diversidad de una gastronomia
exquisita y tradicional.

Este trabajo se inici6 con el propodsito de hacer una recopilacion de la regién de Aquitania
en Boyacd de entender porque se ha ido perdiendo su cultura, y sus raices en la salida de
campo se realizaron tres encuestas Adultos-Jovenes-Restaurantes, con el enfoque de conocer
qué clase de gastronomia se manejaba hoy en dia en esta region del pais, que recordaban de
sus ancestros ademds que tan interesados se encontraban en recuperar esa tradicion tan
caracteristica de su region, con la tabulacion de las encuestas pudimos entender que los
adultos aun recordaban sus tradiciones méas comunes pero que ya no se solian practicar, en el
caso de los jovenes muchos de los entrevistados solo consumian comida rdpida y muy poco
les gustaba la comida de su region.

En el caso de los restaurantes solo hubo dos que tenian un chef con estudios en
gastronomia las demas personas eran empiricas o con cursos cortos por parte del Sena los
cuales conocian de sus tradiciones, pero aseguraron que ya no se practicaban y menos en sus
comidas.

En un tiempo se encontraba un pez conocido como capitan muy apetecido en esta region,
pero con el tiempo se fue extinguiendo, y con él su consumo a raiz del lago de tota y el
inmenso cultivo de la trucha arcoiris que dé ahi en adelante es el plato que mds se encuentra
en esta region y en muchos hogares, hay un sitio donde atin se consigue uno que otro capitan,
pero ya no se comercializa por su bajo consumo y contaminacion.

Para finalizar queremos que como futuros tecnélogos gastronomos podamos entender un
poco mads la importancia de lo que significa respetar y mantener la tradicion y ayudar jévenes
amantes de la cocina a luchar por mantener la tradicién y hacerla nuestra Colombia es un pais
con demasiadas cosas buenas y no podemos dejar que cultura y tradicién se vaya como las

hojas que se lleva el viento.
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Introduccion

La presente se refiere al tema de un inventario gastrondmico y una recopilacién de los platos
tradicionales de la regién de Aquitania, se puede definir como que en esta region se han
perdido mucha tradiciones y platos que eran representativos como tal por la aparicién de la
trucha y el cultivo de cebolla a partir de esto estos productos insignias se han erradicado de
la regién a raiz de esto se quiere volver a dar reconocimientos a platos insignias de esta
regién que con el tiempo se han ido perdiendo y mejor ain ensefiar a muchas personas la
esencia de Aquitania en el plato de herencia de abuelos de papa y mama.

Las caracteristicas principales de este tipo de trabajo es volver hacer reconocimiento de
esta region como tal y de su gastronomia tipica — tradicional de esos platos que hacen
recordar lo que es Boyaca.

Para analizar esta problematica es necesario de mencionar sus causas una de ellas es la
llegada de los cultivos de trucha a la regiéon en donde con la llegada de ellas al lago fueron
desapareciendo otras especies muy importantes en comercio y consumo, pero que después de
esto no se volvieron a encontrar.

Esta problematica la viven los habitantes de la region de Aquitania ya que tienen un
contacto directo con el lago y con esto la trucha, en cada restaurante de sus alrededores lo
primero que se va a encontrar serd un plato de trucha en la presentacion que la dese el
comensal variedad de presentacion y consumo hay bastante, pero sigue siendo la misma
trucha.

La investigacion de esta problematica se realizé por el interés de conocer por que ha
crecido el cultivo de trucha y cebolla en esta region y peor atn porque se han dejado perder
platos tan tradicionales y representativos no solo de la region si no de Boyaca como tal.

Por otra parte, es demostrar con este inventario con la recopilacién de informacion obtenida
en la salida de campo que si hay otros ingredientes que se usan mucho, pero son poco
notorios que todavia hay platos representativos no con la misma frecuencia de antes pero atn
se conservan en ciertos hogares.

En el ambito profesional como tecnélogos en gastronomia el interés en conocer mas sobre
nuestro pais conocer sobre esas regiones en donde antes habia tanta gastronomia significativa
pero que con el correr del tiempo se ha dejado perder por nuevas apariciones no quiere decir
que este mal, pero se puede hacer una mejora en cada uno de ellos y no dejar que se pierdan

esas raices que hacen tan importante a un plato una regién una persona entre otros aspectos.



Problema de investigacion

El objetivo de este proyecto es investiga el origen y la aplicacidn de los ingredientes

tradicionales utilizados dentro de la gastronomia de la regién de Aquitania.



Formulacién del problema

(Cbémo la llegada de productos fordneos a afectado la gastronomia de esta regién?



Objetivos

Objetivos generales

Identificar las caracteristicas de cultivo, consumo y elaboracién de los productos disponibles

en esta region y las influencias gastrondmicas presentes en estos municipios.

Objetivos especificos
* Realizar un reconocimiento de la zona de Tota y Aquitania.

* utilizar mecanismos de recolecciéon de datos para asi tener una visiéon mas amplia de los

productos alli consumidos.

* Proponer una guia gastrondmica.
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Justificacion

La realizacion de este proyecto se hace con el fin de tener una recopilacién gastronémica del
municipio de Aquitania para hacer una transferencia de conocimientos de tradicion oral a un
medio escrito. Por medio de los métodos utilizados obtener informacién de los cultivos,
tradiciones técnicas de coccion y alimentos de este municipio. Exponer el municipio al

reconocimiento turistico.
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Marcos de referencia

Marco tedrico

Patrimonio cultural inmaterial.

Ha cambiado bastante en las tltimas décadas, debido en parte a los instrumentos
elaborados por la UNESCO. El patrimonio cultural no se limita a monumentos y colecciones
de objetos, sino que comprende también tradiciones o expresiones vivas heredadas de
nuestros antepasados y transmitidas a nuestros descendientes, como tradiciones orales, artes
del espectaculo, usos sociales, rituales, actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la
naturaleza y el universo, y saberes y técnicas vinculados a la artesania tradicional. (Tomado
de Unesco)

Pese a su fragilidad, el patrimonio cultural inmaterial es un importante factor del
mantenimiento de la diversidad cultural frente a la creciente globalizacién. La comprension
del patrimonio cultural inmaterial de diferentes comunidades contribuye al didlogo entre

culturas y promueve el respeto hacia otros modos de vida. (Tomado de Unesco)

ASPECTOS DEL PATRIMONIO CULTUTAL INMATERIAL:

e Representativo: el patrimonio cultural inmaterial no se valora simplemente como un bien
cultural, a titulo comparativo, por su exclusividad o valor excepcional. Florece en las
comunidades y depende de aquéllos cuyos conocimientos de las tradiciones, técnicas y
costumbres se transmiten al resto de la comunidad, de generacién en generacion, o a otras
comunidades.

e Tradicional, contemporaneo y viviente a un mismo tiempo: el patrimonio cultural
inmaterial no solo incluye tradiciones heredadas del pasado, sino también usos rurales y
urbanos contemporéneos caracteristicos de diversos grupos culturales.

e Basado en la comunidad: el patrimonio cultural inmaterial sélo puede serlo si es
reconocido como tal por las comunidades, grupos o individuos que lo crean, mantienen y
transmiten. Sin este reconocimiento, nadie puede decidir por ellos que una expresion o un

uso determinado forma parte de su patrimonio.
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¢ GASTRONOMIA COLOMBIANA

La cocina colombiana constituye una mezcla entre cultura indigena que habitaba el territorio
las culturas espanolas y africanas que llegaron en el siglo XVIII durante la conquista.
Posteriormente en el siglo XIX las culturas inglesa y francesa modificaron los platos que se
consumian en la regién. (Caballero de Gémez 2013).

Los platos predominantes de cada regién pueden ser muy variados y se encuentran
vinculados con caracteristicas fisicas y sociales de las diferentes zonas, de esa forma una
region puede disponer de recursos naturales y agricolas que la hagan poseedora de platillos y
recetas exclusivas. Receta (Caballero de Gomez 2013).

Colombia es un pais con gran riqueza natural gracias a la diversidad de climas, paisajes y
culturas, por tal motivo, la cantidad de productos agricolas, tubérculos, frutas y verduras es
infinita, que permite enriquecer su gastronomia y aportando un sinnimero de posibilidades y

variaciones de cada receta (Caballero de Gomez 2013).

e GASTRONOMIA BOYACENSE

Este destino mégico esta ubicado a tres horas y media de Bogota y significa “tierra para la
labranza”, en lengua indigena. Tota es el mayor cuerpo de agua natural de Colombia, con 44
km?2, aguas azules y playas. En el sur de la laguna esta Playa Blanca, santuario de adoracion
de los indigenas muiscas, un lugar propicio para acampar y practicar la pesca deportiva.
Boyacd se encuentra en la zona andina de Colombia la cual estd conformada por los
departamentos de Boyacd, cauca, Cundinamarca, Huila, Narifio, Tolima y valle del cauca,
estd ubicada en la zona central del pais cuenta con una gran variedad de climas y de
productos. (Caballero de Gomez 2013).

La zona cundiboyasense se puede disfrutar de verdaderos banquetes como pueden ser la
fritanga, diferentes preparaciones donde su ingrediente estrella sea la papa, un claro ejemplo
el ajiaco santaferefio este plato es preparado con tres distintas clases de papas, platos més
representativos de la zona como el puchero bogotano y el arroz tapado una gran variedad de
sopas y caldos como el caldo de costilla, el cuchuco con espinazo y la changua (Caballero de

Gomez 2013).



13

En al campo de los postres de esta region se hace presente con un gran aporte
representativo en dulces como la cuajada con melao, el esponjado de curuba, las brevas con
arequipe y el dulce de feijoas (caballero de Gomez 2013).

La gastronomia del altiplano cundiboyasense surge de los indigenas muiscas y las
tradiciones europeas, los muiscas consumian una especie de sopa espesa que actualmente se
conoce como mazamorra, a base de maiz con adicién de papa, con alimentos tradicionales
condimentados con guasca para asa obtener su sabor picante, con la llegada de los europeos
se adicionaba pollo y otro condimento los cuales transformaban las mazamorras en pucheros.
(Vega castro 'y Lopez varon 2012)

Las comidas tipicas de Boyaca se pueden clasificar en desayuno, almuerzo, cena, jornadas
laborales en el campo, épocas navidefias y de semana santa, ademads se cuentan con diferentes
bebidas tradicionales como el masato, la chicha, el chocolate el agua de panela como pasa
bocas se tienen las habas, el maiz tostado, la papa salada y las papas chorreadas.

En semana santa se incrementa el consumo de pollo, trucha y pescado seco, ya hacia la
temporada de diciembre el consumo de tamales de maiz con tres carnes y el popular envuelto,

en el mes de junio es tradicional la mazorca asada. (Vega castro y Lopez varon 2012)

Caldo de papas con carne: para elaborar este producto alimenticio se requiere de papas,
agua, sal, cilantro y costilla de res. Este plato es tipico para el desayuno. (Vega castro y Lopez
varon 2012)

Changua con huevo: esta preparacion tiene como materias primas leche, agua, huevos,
sal, calado (una especie de tostada), cebolla larga finamente picada y cilantro. Este plato es
usual para el desayuno. (Vega castro y Lopez varon 2012)

Cuchuco: es una sopa, que puede ser elaborada a partir de diferentes cereales, tales como
cebada, trigo y maiz blanco. Se entiende por cuchuco, como el producto de la primera
molienda de los cereales mencionados. Generalmente se mezcla con zanahoria picada en
cuadritos, arvejas, habas, papas peladas y cortadas en cuartos, acelga; el corte de carne que
acompaia esta sopa es el espinazo de cerdo. (Vega castro y Lopez varon 2012)

Cocido boyacense: es un almuerzo tradicional en jornadas de trabajo en el campo. Las
materias primas son nabos, cubios, habias, ulluco, habas y arvejas verdes tiernas con su
vaina. Como producto carnico se puede optar por gallina, costilla de res o cerdo. El origen del
cocido es hebreo, donde se conoce como adafina, que es un plato que lleva diferentes

ingredientes, como garbanzos, fideos, pollo, huevo duro y alubias. Luego, este plato fue
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modificado por los espafioles, llaméandolo “olla podrida”, donde combinaban diferentes
productos alimenticios en funcién de la regién. (Vega castro y Lopez varon 2012)

Mazamorra chiquita: es una sopa elaborada con maiz amarillo, que se acompafia con
longaniza (chorizo delgado). Es plato ideal para la cena. Cabe anotar que en Colombia
existen diferentes tipos de mazamorra, lo que tienen en comun es que todas se hacen en
funcién del maiz. Particularmente en Boyaca se elabora con harina de maiz y algtin embutido
a base de cerdo, chorizo o longaniza. (Vega castroy Lopez varon 2012)

Agua de panela: la panela es un alimento elaborado con jugo de caia panelera, el cual es
sometido a procesos de filtrado, evaporacién, mezclado y solidificacion. La panela ya sélida
se mezcla en agua, se someten a un proceso de calor y termina cuando esta se disuelve
completamente en el liquido. Se sirve caliente y se usa para acompaiiar panes, quesos,
galletas, entre otros alimentos. Como bebida refrescante se sirve fria. En algunas zonas es
utilizada como remedio contra la gripa, para tal efecto el agua de panela caliente se mezcla
con jugo de limon. Es una bebida para cualquier hora del dia. (Vega castro y Lopez varon
2012)

Chocolate: es una bebida que se prepara a base de leche, y con pastillas azucaradas
provenientes del cacao, es ideal para acompafiar panes, mogollas, almojdbanas, ademas de
quesos. Es una bebida para el desayuno, media mafiana o para las tardes. El cacao proviene
de un arbol que tiene por nombre cientifico Theobroma cacao L., de 4-8 m de alto, de la
familia Sterculiaceae, nativo de las regiones tropicales de América, con semillas que
contienen una cantidad significativa de grasas (40-50 %) y poli fenoles (alrededor del 10%
del peso del grano seco). (Vega castroy Lopez varén 2012).

Las bebidas a base de cacao fueron elaboradas antes del afio 1000 a. C. y fueron extraidas de
residuos dentro de vasos de alfareria. Posteriormente, el uso del cacao se ampli6 hacia
Mesoamérica y llegé a Europa en el siglo XVI (20). Las bebidas hechas a partir de cacao
fueron parte integral de las reuniones sociales y diferentes rituales de los aztecas, siendo para
el siglo XIV un producto de alto valor agregado. El proceso involucra una fermentacién de
las semillas de cacao, luego se someten procesos de secado y tostado, finalmente se muelen.
El producto obtenido se mezcla en agua o leche hirviendo hasta lograr una suspensién espesa.
(Vega castro y Lépez varon 2012)

Masato: es una bebida fermentada, elaborada a partir de arroz. Se acompaiia con
mantecadas, ponqués, almojidbanas, mogollas y galletas. Aunque el arroz no es originario de

la regidn, se cree que esta bebida parti6 de la experimentacion, al ver que se hacia la chicha
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con maiz, lo espafioles decidieron probar con el arroz y result6 el masato. (Vega castro y

Lépez varon 2012).

Marco histérico geografico

e GEOGRAFIA BOYACA

Gentilicio: Boyacense

Superficie

23.189 km?2

Poblacion

1°276.407 Habitantes (Proyeccion DANE 2015)
Densidad

55.05 Hab/Km?2

Capital

Tunja — 188.380 Habitantes (Proyeccion DANE 2015)

e Ubicacion, Extension y Limites de Boyara

El Departamento de Boyacd esta situado en el centro del pais, en la cordillera oriental de los
Andes; localizado entre los 04°39°10° y los 07°03°17°” de latitud norte y los 71°57°49”” y los
74°41°35°" de longitud oeste. Cuenta con una superficie de 23.189 km2 lo que representa el
2.03 % del territorio nacional. Limita por el Norte con los departamentos de Santander y
Norte de Santander, por el Este con los departamentos de Arauca y Casanare, por el Sur con

Meta y Cundinamarca, y por el Oeste con Cundinamarca y Antioquia.
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e Division administrativa Boyaca

Figura 1. Toda Colombia. Nota: Autoria propia.

El departamento de Boyaca esté dividido en 123 municipios, 123 corregimientos, 185
inspecciones de policia, asi como, numerosos caserios y sitios poblados. Los municipios
estdn agrupados en 45 circulos notariales con un total de 53 notarias, un circulo principal de
registro con sede en Tunja y 13 oficinas seccionales de registro. Existen 2 distritos judiciales,
uno con sede en Tunja, y 7 cabeceras de circuito, con 11 cabeceras de circuito en los
municipios de Santa Rosa de Viterbo, Duitama, El Cocuy, Paz de Rio, Soatd, Socha y
Sogamoso en el departamento de Boyacd, y Monterrey, Orocué, Paz del Ariporo y Yopal en
el departamento de Casanare. El departamento conforma la circunscripcion electoral de

Boyaca.

e Fisiografia Departamento de Boyaca

El relieve del territorio del departamento de Boyaca pertenece al sistema andino,
distinguiéndose a nivel macro las unidades morfolédgicas valle del rio Magdalena, cordillera
Oriental, altiplano y piedemonte de los llanos orientales. El valle del Magdalena medio, en la
parte occidental del departamento, comprende las tierras bajas y planas entre el rio
Magdalena y la vertiente occidental de la cordillera Oriental, con alturas inferiores a 500
metros sobre el nivel del mar; se le conoce también con el nombre de Territorio Vasquez.

La cordillera Oriental ocupa la mayor parte del territorio departamental con alturas hasta de
5.380 m sobre el nivel del mar en la sierra nevada del Cocuy; entre sus accidentes mas

representativos estdn la serrania de las Quinchas, la cordillera del Zorro y los paramos de la



17

Rusia, Guantiva, Pisba, Chontales y Rechiniga; la sierra nevada del Cocuy, constituye la
Unica altura nevada de la cordillera oriental, conformada por veinticinco nevados entre los
que se destacan el Ritacuba Blanco, el punto mds prominente, el Pan de Azucar, el Pulpito
del Diablo, el Céncavo, el Ritacuba Negro y el Ritacuba Norte.

El altiplano, lugar donde se localiza una de las regiones mds ricas y densamente pobladas
del pais, se conoce también, como Altiplano Cundiboyacense, el cual se extiende desde el
paramo de Sumapaz hasta las bases de la sierra nevada del Cocuy; en Boyaca no constituye
una meseta continua ni manifiesta la uniformidad de la sabana de Bogot4, sino que se
caracteriza por una serie de valles intercalados de gran fertilidad y belleza que se alternan con
montafias mds o menos altas, destacandose el altiplano principal compuesto por la meseta de
Tunja, los valles del Tundama, Belén, Sogamoso, Corrales, Floresta y Paz de Rio y las
regiones de Susacon y Soatd, donde el altiplano se estrecha, asi como los valles laterales de
Tenza y Moniquira.

El piedemonte de los llanos orientales comprende el flanco occidental de la cordillera
Oriental, en cuya vertiente se encuentra una serie de valles formados por rios que descienden
de la cordillera y hacen parte de la cuenca del Orinoco, incluye algunos sectores planos que
corresponden a la region de los llanos orientales como son San Luis de Gaceno, Paya y

Cubara.

e Hidrografia Departamento de Boyacd

El sistema hidrografico de Boyaca estd constituido por numerosos rios y quebradas que nacen
en la cordillera Oriental, afluentes directos o de alguno de los tributarios de los rios
Magdalena, Meta y Arauca; entre los rios que confluyen a la cuenca del Magdalena estén el
Ermitafio, Negro, Minero, Sudrez, Sutamanchan, Sachica, Chiquiza, Iguaque, Arcabuco o
Pémeca, Ubaz4, Riachuelo, Moniquird, Chicamocha, Chorrera, Tuta, Pesca, Tota, Saguera,
Sasa, Cambas, Loblanco, Rechiminiga, Chitano, Susacon.

Entre los tributarios directos o secundarios del Meta cabe mencionar los rios Garagoa,
Funjita, Fuche Mueche, Lengupd, Guavio, Upia Cusiana, Siamd, Cravo Sur, Negro, Pisba,
Focaria, Niuchia, Encomendero y Pauto; desembocan en el rio Arauca o en alguno de sus
afluentes los rios Garrapato, Culebras, Orozco, Chuscal, La Unién, Rifles, Cubugén,
Derrumbado, Tdmara, Cobaria, Royatd y Bojaba.

El departamento de Boyaca cuenta con numerosas lagunas de gran belleza natural,

visitadas por numerosos turistas, deportistas nduticos y montafiistas; entre ellas son notables
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las de Tota, Sochagota, Fiquene, que comparte con el departamento de Cundinamarca, el
embalse de Chivor y las enmarcadas en las cimas de la sierra nevada del Cocuy como son

Ocubi Grande, Chucas, Batanera y Laguna Grande de la Sierra.

e Clima Departamento de Boyacd

En el departamento de boyaca se destacan en orden ascendente tres dreas pluviométricas: el
altiplano central, de menor lluviosidad, con promedios anuales del orden de 1.000 mm, y las
vertientes altas en ambos flancos de la cordillera Central, con promedios anuales inferiores a
2.500 mm; el altiplano central presenta un régimen de lluvias bimodal caracterizado por dos
periodos que se presentan entre abril y junio, y octubre y noviembre; el resto del afio se
considera como periodo seco aun cuando se presentan lluvias aisladas. Por lo variado de su
relieve se presentan todos los pisos térmicos desde el nival, en la sierra nevada del Cocuy,

hasta el célido, en el Territorio Vasquez y la vertiente oriental de la cordillera Oriental.

e Actividades econémicas Boyaca

La economia de Boyaca se basa principalmente en la produccién agricola y ganadera, la
explotacion de minerales, la industria siderdrgica, el comercio y el turismo. La agricultura se
ha desarrollado y tecnificado en los ultimos afios; los principales cultivos son papa, maiz,
cebolla, trigo, cebada, cafia panelera, yuca. Existen en Boyaca alrededor de 6.800
explotaciones mineras, en su mayoria de caricter artesanal, principalmente de carbén
coquizable, arcilla, roca fosférica, arena, yeso, marmol y caliza de hierro; el carbon extraido
técnicamente tienen reservas importantes en 19 municipios.

El petréleo se encuentra en el territorio Vasquez; en el occidente se explotan las
esmeraldas consideradas las mas famosas del mundo por su calidad y belleza. La produccion
artesanal es muy laboriosa especialmente en cerdmica, tejidos de lana de oveja y fique, tagua,
tapices, instrumentos musicales y cesteria, entre otros. los renglones destacados de la
actividad industrial son la produccién de acero en las sidertrgicas Paz de Rio, Sideboyaca y
Sidehornasa, las méds importantes y modernas del pais; cemento, motores para vehiculos,
metalmecdnica, cerveceria, bebidas gaseosas, prefabricados para la construccion, ladrillos,
carrocerias para camiones y buses, trefilados, muebles, calzado, articulos de cuero y

productos alimenticios.
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e Vias de comunicacion Boyaca

La carretera central del norte y la troncal oriental atraviesan el departamento de sur a norte y
lo comunican con los departamentos de Cundinamarca y Santander; todos los municipios se
encuentran comunicados por carretera con Tunja, a excepcién de Cubard, conectado con
Arauca y Santander; su principal via fluvial es el rio Magdalena y cuenta con varios

aerédromos de escaso movimiento entre los que se destacan los de Sogamoso y Paipa.



20

Marco historico

Historia Boyaca

Antes de la conquista espafiola el territorio boyacense era asiento de la civilizacién chibcha,
la cual en sus manifestaciones de organizacion social, cultural y productiva era la mas
desarrollada del pais. Su nombre se origina del vocablo chibcha Bojaca que significa
"cercano del cacique o region de la manta real". Una vez conquistada América, el gobierno
fue ejercido por el gobernador general nombrado directamente por el rey. Después de varios
siglos de dominacidn espafiola y tras arduas y heroicas batallas se obtuvo la libertad
definitiva en la batalla del Puente de Boyac4, donde el dia 7 de agosto de 1819 las tropas al
mando del libertador Simén Bolivar se impusieron sobre los espafioles.

La Constitucion de Cucuta en 1821 dividi6 el pais en departamentos, €stos en provincias,
las provincias en cantones y éstos dltimos en parroquias; asi inicio su vida como entidad
administrativa el departamento de Boyacd integrado por las provincias de Tunja, Pamplona,
Socorro y Casanare. Por virtud de la Ley del 15 de junio de 1857, Boyaca obtuvo su creacion
como Estado soberano formado por las provincias de Tunja, Tundama, Casanare, los
cantones de Chiquinquird y Vélez; segin la Ley del 31 de octubre del mismo afio se crearon 4
departamentos, Tunja con 42 distritos, Tundama con 46, Casanare con 21 y Oriente con 6.

Mediante la Constitucion de Rio negro en 1863 las divisiones administrativas de Boyaca
sufrieron varias modificaciones y segun la Ley 10 del mismo afio se adopt6 una nueva
divisién en 6 departamentos: Casanare, Tundama, Norte, Occidente, Oriente y Centro. La
Constitucion de 1886, de cardcter centralista, dividi el pais en departamentos, éstos en
provincias y las provincias en municipios; las provincias fueron suprimidas en 1911 por
Decreto Ejecutivo No. 306 y varios municipios le fueron segregados para constituir la
comisaria de Arauca; posteriormente los municipios pertenecientes a la Orinoquia formaron
la intendencia de Casanare, siendo su territorio anexado nuevamente al departamento de

Boyac4 hasta el afio de 1973, cuando de nuevo se le segregd



Tabla 1.

Toda Colombia

MUNICIPIOS DEL DEPARTAMENTO DE BOYACA

Tunja

Belén
Boyaca
Caldas
Chiquinquira
Chivata
Corrales
Cuitiva

El Cocuy
Gachantiva
Guateque
Jenesano

La Victoria
Maripi
Moniquira
Nuevo Colén
Paez

Pauna

Pisba
Raquira

Samaca

Almeida
Berbeo
Bricefio
Campohermoso
Chiscas
Ciénega
Covarachia
Chiquiza

El Espino
Gameza
Guayata
Jerico

La Uvita
Miraflores
Motavita
Oicata

Paipa

Paya

Puerto Boyacd
Rondén

San Eduardo

Aquitania
Beteitiva
Buenavista
Cerinza
Chita
Combita
Cubara
Chivor
Firavitoba
Garagoa
Guican
Labranzagrande
Leiva
Mongua
Muzo
Otanche
Pajarito
Paz del Rio
Quipama
Saboya

Santana

Arcabuco
Boavita
Busbanza
Chinavita
Chitaraque
Coper
Cucaita
Duitama

Floresta

Guacamayas

Iza

La Capilla
Macanal
Mongui
Nobsa
Pachavita
Panqueba
Pesca
Ramiriqui

Sachica

Santa Maria
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San Mateo

San Luis de Gaceno

Sativasur
Socha
Sotaquira
Sutatenza
Tibasosa
Togui
Turmequé

Ventaquemada

Nota: Autoria propia.

San Miguel de Sema

Santa Rosa de Viterbo

Siachoque
Sogamoso
Soracd
Tasco
Tinjacd
Topaga
Tuta

Viracacha

San Pablo de Borbur

Santa Sofia

Soata
Somondoco
Susacon
Tenza
Tipacoque
Tota

Tutasa

Zetaquira

San José de Pare

Sativanorte

Socota

Sora
Sutamarchan
Tibana

Toca
Tunungua

Umbita

Para llegar a un anélisis profundo del Pueblo Boyacense y las supervivencias folcldricas,

debemos delimitar los diversos elementos raciales y formaciones socio-culturales que lo

conforman: el indigena y el espafiol, localizados en el Altiplano boyacense de los Andes.

El nucleo primigenio de la conformacion étnica es el indigena, representado

fundamentalmente en la poblacion CHIBCHA o "Muisca". Este pueblo alcanz6 el grado de

desarrollo cultural mds importante entre los Aborigenes de Suramérica septentrional. En su

conformacion etno-cultural, los estudios realizados por el antropdlogo Silva Célis, han

llevado a la conclusion sobre los caracteres mestizos del pueblo chibcha: por una parte,

descendiente de pueblos asidticos, como asi lo expresan sus caracteres braquicéfalos; y por

otra, presenta los rasgos paleoamericanos que le dan afinidad con los pueblos melanesios

oceanicos.

Los Chibchas de Boyaca estaban delimitados en tres confederaciones de cacicatos: El

cacicato de Tunja, propio del Zaque, el cual proyectaba su influencia en Quimuinza,
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Motavita, Sora, Ramiriqui, Turmequé, Tiband, Tenza, Garagoa, Somondoco, Lenguazaque y

otras. El Cacicato de Tundama, con su influencia en Onzaga, Chicamocha, Soatd, Oicabita,

Chitagoto, Ibacuco, Lupachoque, Sativa, Tutasd, Cerinza, Susa y Susacéon. El Cacicato de
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Sugamuxi o Iraca, con su influencia en Gdmeza, Firavitoba, Busbanzd, Toca, Pesca, Tobaza y
otras. Tribus chibchas independientes fueron las de Tinjacd, Sachica, Chispatd y Saboya. El
cacicato de Susa presentaba su influencia hasta Moniquird, Chiquinquird y otras dreas de
Cundinamarca.

En la Etnia aborigen boyacense tenemos en cuenta también los indios Laches en la regién
del Cocuy, El Espino, Chita, Jeric6, Guacamayas, Chiscas y en general en los alrededores del
Nevado de Chita o Guicdn. Algunos subgrupos fueron los Laches, Chiscas, Ura, Chita,
Cocuy, Padnqueba, Guacamayas, Tequia y otros.

Hacia el noroeste de Boyacad se localizan los Tunebos, tinicos sobre -vivientes en el
presente siglo XX; entre sus grupos mencionamos los Tigrias, Sinsigas, Cobarias y Unkasias.

Otros pueblos indigenas, en especial de familia lingiiistica caribe, se presentan también en
Boyaca. Entre ellos los Muzos con sus tribus suratenas, babures y motepis que se localizaron
en las cercanias de Chiquinquird, Simijaca y Susa. En la hoya de los rios Op6n y Carare
(Territorio Vasquez), se localiza la tribu de los Carares, aun sobrevivientes en el presente
siglo.

El pueblo aborigen més importante del Altiplano boyacense fué el CHIBCHA o MUISCA,
considerado en un grado de desarrollo de cultura cldsica americana y un modo de produccion
de comunidad ampliada. En el momento de la llegada de los espafioles, el pueblo chibcha se
encontraba en un proceso de "unificacién", como base para la constitucién de un verdadero
reino comunitario. No llegaron a la plenitud de la confederacién politica, por el liderazgo que
pretendia hacer el Zaque desde Tunja y el Zipa desde Bacata, y la llegada de los espafioles.

El adelanto de los chibchas alcanz6 notables avances culturales en las técnicas de la
agricultura, orfebreria, ceramica, hilados y tejidos, explotacion de la sal, las esmeraldas, etc.
Su adelanto en el comercio, los llevé a organizar magnificos mercados en Sogamoso,
Turmequé, Sora, Aipe y otros pueblos. La ceramica chibcha, con técnicas de Neolitico,
supervive aun en el Altiplano boyacense; dignos de mencion son los objetos de ceramica de
Réquira, Tutasd, Tuaté, Tinjacd, etc., que constituyen un rico venero en el Folclor de la
artesania nativa boyacense.

En la evolucion religiosa, los chibchas ya habian alcanzado un grado superior al animismo
y totemismo, con dioses como Chimichagua o Dios Creador; Bochica, el dios civilizador,
quien segun la tradicién ensefid a los chibchas las artes manuales y las normas juridicas para
la convivencia; Bachué, Chia, Chibchactn, y otros del panteén chibcha. Hacian
manifestaciones religiosas o peregrinaciones al templo del Sol en Sugamuxi, a Furatena y

otros lugares sagrados.
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El grado de adelanto chibcha se manifesté también en las normas juridicas, que le asignan
un primer puesto en el adelanto juridico de América prehispana; dignos de especial mencién
son los cédigos de Nemequeme, Nomparem y Goranchacha y las sabias normas del gran
legislador Bochica.

En los mediados del siglo XVI penetré en el Altiplano boyacense el niicleo de
ESPANOLES, el segundo grupo en la conformacién etno-cultural boyacense. El grupo
comandado por Gonzalo Jiménez de Quesada viaj6 desde Santa Marta hasta la Sabana de
Bogotd, Tunja y Sogamoso. El comandado por Nicolds de Federman con los alemanes, tom6
la via desde Venezuela, Llanos Orientales, hasta el Valle de Tenza. Los espafioles eran en su
mayoria castellanos y andaluces; posteriormente penetraron los canarios, extremefios y
catalanes.

Desde el siglo XVI, Tunja se convirti6 en la segunda ciudad y regién de importancia en el
Nuevo Reino de Granada; era la region de la rancia aristocracia espafiola de "hidalgos" y
encomenderos: caballeros de las 6rdenes militares de Santiago y Calatrava, marquesado de
Surba y Bonza; asimismo familias encopetadas como los Sudrez, Mancipes, Vasquez,
Barrera, Holguin, Beltran, Gomez, Guevara, Arias, Machado, Alvarez, Mujicas, Maldonado,
Nifio, Otalora, Rojas, Ruiz, Tavera y otras.

En los siglos del coloniaje (XVI, XVII y XVIII) el altiplano boyacense se presenta como
la tipica zona de estructura colonial: elevado porcentaje de la poblacién indigena chibcha;
encopetada aristocracia peninsular y criolla en Tunja; y el drea caracteristica de la
Encomienda, el Resguardo y la Mita. En esta area se fortalecid la Encomienda en los siglos
XVI1y XVII, presentandose en la estratificacion social un grupo de encomenderos y
propietarios espafioles y criollos y una gran masa de indigenas encomendados. Desde la
ultima década del siglo X VI surgi6 el Resguardo en el cual se estableci6 un tipo de propiedad
comunal, en la cual se agruparon nucleos de indigenas con cierta autonomia administrativa y
con sus propias autoridades; una forma comunal de la tenencia de la tierra, que buscaba la
proteccion del indigena contra los abusos causados por la convivencia con espafioles y
criollos. En esta drea boyacense se fueron consolidando en los siglos XVII y XVIII las
haciendas familisticas y patrimoniales, que poco a poco se fueron convirtiendo en el eje de la
actividad social, econdmica y politica con proyecciones en los siglos XIX y XX.

Durante la Colonia, la "Provincia de Tunja" era lo que actualmente es Boyaca (nombre
chibcha que significa "cercado o regién de mantas"). Tunja aparece como "la ciudad cultural”
mas importante del Nuevo Reino de Granada; tierra de literatos y poetas (Juan de

Castellanos, Hernando Dominguez Camargo, la Madre del Castillo y otros); en sus iglesias,
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conventos y residencias particulares de aristocratas, se encuentran los més variados estilos
artisticos y arquitecténicos.

La provincia de Tunja aparece en la Colonia como el centro econémico mas importante en
el Nuevo Reino en lo que se relaciona con la mayor produccién de la industria manufacturera
de textiles y en la provision de trigo, papa y cebada al pais y a la metrépoli espafiola. Su auge
econdmico lo encontramos hasta mediados del siglo XIX, cuando nuevos ejes econdémicos
surgieron en Occidente y Norte de Colombia.

En 1821 se cre6 el DEPARTAMENTO DE BOYACA en lo que era la antigua Provincia
de Tunja, el cual pasé a ser ESTADO soberano en 1857, con las provincias de Tunja,
Tundama, Casanare y los cantones de Chiquinquird y Moniquird. A fines del siglo XIX,
Boyacd lleg6 a dividirse en las siguientes provincias: Centro, Norte, Occidente, Oriente,
Tundama, Gutiérrez, Sugamuxi, Valderrama y Ricaurte; tuvo también las provincias de Neira
y Narifio. Desde la ordenacion politico-administrativa establecida en 1886 se establecio el
Departamento de Boyacd como hoy lo conocemos, con algunas variaciones principalmente en
lo relacionado con el territorio de Casanare. (1)

Una radiografia contempordnea de las formaciones histérico-culturales del Pueblo
boyacense, nos lleva al siguiente andlisis:

La presencia de un gran nucleo de poblacion integrado por sobrevivientes chibchas,
quienes sufrieron el impacto de la expansion espafiola, la aculturacion o contacto de culturas
y la endoculturacién o aprendizaje de la cultura occidental cristiana. Es el grupo que
conforma la mayoria del campesinado boyacense enfrentado en un problema bicultural: por
una parte, su antiguo acervo cultural, el cual a pesar de haber sido enormemente reducido,
pudo hacer sobrevivir algunos elementos que representan el modo de ser del campesino
boyacense, expresado en las supervivencias folcldricas indigenas; y por otra parte, la
contribucion europea, espiritual y material que se ha hecho vigente durante cuatro siglos y
medio.

Entre los pueblos sobrevivientes de los aborigenes, destacamos los Pueblos testimoniales
que permanecieron aislados de la aculturacién europea y aun son sobrevivientes en Boyaca:
Los Tunebos en el Norte boyacense, auncuando es evidente que han tenido contacto
aculturador con las Misiones.

La etnia chibcha sobrevive en el Altiplano boyacense y se manifiesta en muchas de sus

costumbres, tradiciones, creencias y valores populares.
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Otro gran nucleo de la poblacién boyacense es el MESTIZO, el cual surgi6 de la mezcla
hispano-chibcha en el Altiplano Andino. Presenta este nicleo una gran integracion a la
cultura hispanoamericana, obtenida a través de la espafiolizacion lingiiistica, la conversion al
catolicismo y su incorporacion a la sociedad colombiana, con una verdadera identidad
nacional. Pocas décadas después de la conquista, nacieron en Boyacd, como en las demds
regiones americanas, las nuevas protoetnias raciales y culturales mestizas.

El otro grupo de la Etnia boyacense es el "CRIOLLO", descendiente de los espafioles.
Conforma el estamento superior del pueblo boyacense y tiene en su ascendencia, las familias
aristocraticas que penetraron en esta region en los siglos del coloniaje, muchas de las cuales
emigraron a Bogotd y otras regiones del pais desde mediados del siglo XIX.

Indigenas, mestizos y criollos conforman la esencia étnica que identifica al pueblo
boyacense en el panorama nacional. Nuevas corrientes migratorias en los mediados del siglo
XX, procedentes de diversos lugares de Colombia, y atraidos por la fuerza del despertar
industrial de Boyaca y las facilidades educativas, completan el mosaico racial en esta region

del Altiplano, que es por esencia "mestiza".

Historia Colombia

Primeros Pobladores

Cuando llegaron los espaioles en el siglo XV tres grandes familias poblaban el territorio
colombiano. La cultura Chibcha ubicada en los altiplanos y zonas frias del centro del pais y
en la "Sierra Nevada de Santa Marta". La Caribe, localizada en el litoral del Océano Atlantico
y la Arwac, en las regiones de los rios Amazonas, Putumayo y Caqueta.

La familia Chibcha, una de las mas numerosas y con mayor grado de desarrollo
intelectual, tuvo un avanzado conocimiento en las matematicas, emple6 un calendario que le
permitié manejar la agricultura y celebrar las fiestas religiosas y utiliz6 la escritura
jeroglifica. Debido a su dispersion no formaron un pueblo unico.

Dentro de la familia Chicha se destacaron los grupos Muiscas y Tairona. La base de la
organizacidn social de estos grupos era el clan o familia extensa. Varios clanes formaban una
tribu cuyo jefe era el cacique. La unidn de tribus denominada confederacion, estaba

comandada por el Zipa o Zaque, con funciones politicas administrativas y religiosas.
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La organizacién socio-politica se regia por las normas de una cultura matriarcal. Formaron
una organizacion basada en leyes y preceptos religiosos, ordenada por el cédigo de
Nemequene, transmitido oralmente y con un sistema de sentencias bastante fuerte.

Los muiscas se ubicaron en altiplanos y zonas frias o templadas del centro del pais
(Cundinamarca, Boyacd y Santander) en una extension de 30.000 Km2. Era un pueblo
esencialmente agricola mientras que la caza y la pesca fueron actividades secundarias. Su
alimentacion era bisicamente vegetariana.

Fueron ceramistas y extraordinarios orfebres especializados en la elaboracion de adornos
personales y representaciones de dioses, animales sagrados y seres de la mitologia aborigen.

El pueblo Muisca era muy religioso. Sus divinidades estaban encarnadas en fuerzas de la
naturaleza. Rendian culto al sol a quien denominaban Xué, Chia a la luna, chiminigagua al
principio creador o fuerza suprema, Bachué a la madre de la humanidad y Bochica al rey
civilizador.

Los Tairona se ubicaron en la Sierra Nevada de Santa Marta, lugar en donde los espafioles
encontraron una cultura avanzada con grandes concentraciones de poblacion. Dicha cultura se
especializ6 en la construccion de muros de contencion, terrazas, acueductos, puentes y bases
para vivienda, las cuales estaban unidas por caminos. En sus obras emplearon la piedra,
principal caracteristica de este grupo.

La familia Caribe, aunque seguia se tendencia al nomadismo ocup6 el litoral Atldntico.
Era un pueblo esencialmente guerrero y comerciante. Fueron estos quienes presentaron la
mas tenaz resistencia a los conquistadores. Al igual que los Chibchas centraron su
alimentacion en el maiz. La cultura Arwac, se localizo en la vertiente este de la cordillera
oriental y en las llanuras orientales de Colombia. S u organizacién social giraba en torno al
matriarcado y patriarcado.

Estos pueblos tenian economia mixta: agricola, de recoleccion, de caza y pesca. Su
arquitectura supero a la de las culturas precedentes. Con el predomino del partido
conservador en el poder desde 1886 las politicas proteccionistas establecidas al finalizar el
siglo XIX contribuyeron al despegue del proceso de industrializacion.

Los afos 30 significaron para Colombia la iniciacién de una politica de sustitucion de
importaciones, en especial de bienes de consumo.

La expansion de la economia y principalmente el proceso de industrializacién dieron
origen a transformaciones politicas y sociales. La demanda de la mano de obra increment6 a

partir de los afios 40 la migracion de las ciudades al mismo tiempo que se intensificaron los
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conflictos sociales tanto en el campo (agitaciéon campesina) como en la ciudad (movimiento
obrero, que dio origen al establecimiento de una reforma laboral).

En este periodo surge el caudillo liberal Jorge Eliecer Gaitdn como defensor del
campesino en la zona bananera y consolida el partido politico UNIR (Unién de izquierda
revolucionaria) representante de las masas populares. Esta fuerza politica logra gran acogida
en todas las zonas del pais, convirtiendo a Gaitdn en un importante lider.

En la década de los 50 se increment6 la migracion a las ciudades debido a la
intensificacion de los conflictos partidistas (liberales-conservadores) que se disputaban el
poder. El conflicto que se manifest6 desde los aios 30 como resultado de las tensiones
sociales se intensificé tras la muerte de Gaitdn el 9 de abril de 1948 y adquiri6 caracteristicas
diferentes en diversas regiones del pais.

Aparecieron los grupos guerrilleros en zonas montafiosas y apartadas, en zonas
campesinas pobladas y en los llanos orientales. Debido a la presion que ejercian estos grupos
desestabilizadores se establecid entonces una dictadura militar con el fin de hacer posible el
control en las zonas de conflicto. Este gobierno fue sucedido por un régimen bipartidista
entre liberales y conservadores desde 1958 conocido como el Frente Nacional.

A partir de 1960 la influencia comunista dio un caracter diferente al conflicto. Miles de
familias abandonaron sus tierras y se organizaron en las montafias en donde muchas se
establecieron como grupos armados. La violencia comenzé a manifestarse como el
enfrentamiento entre guerrillas de orientacion marxista leninista y las Fuerzas Armadas.

El ELN (Ejército de Liberacion Nacional) surge en 1965, el EPL (Ejército de Liberacion
Popular) en 1967 y finalmente en 1973 hace su primera aparicion el M-19.

En 1974 finaliz6 el Frente Nacional y se retorn¢ al sistema de libre eleccion. En este
periodo el contrabando y el narcotrdfico empiezan a consolidar sus acciones en el pais.

En el periodo presidencial de 1982-1986 se llevan a cabo las primeras negociaciones de
paz con los grupos guerrilleros, estas dan los primeros resultados con la desmovilizacion del
M-19 y el EPL durante la administracién de Virgilio Barco (1986-1990).

Ante la necesidad de reformar la Constitucién de 1886 un grupo de estudiantes
universitarios realiz6 un plebiscito en 1990. Este fue aprobado y se dispuso la conformacion
democritica de la Asamblea Constituyente, integrada por diferentes fuerzas (estudiantes,

indigenas, guerrilleros reinsertados, liberales, conservadores, etc.).
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De la Asamblea Constituyente surge la Constitucion Politica de Colombia 1991 en la cual la
participacion ciudadana, el respeto por los derechos fundamentales y la consolidacién de la

tradicion democréatica de Colombia ganaron espacios.

Metodologia del proyecto

Tipo de investigacion

“Los métodos mixtos representan un conjunto de procesos sistematicos, empiricos y criticos
de investigacion e implican la recoleccion y el andlisis de datos cuantitativos y cualitativos,
asi como su integracion y discusion conjunta, para realizar inferencias producto de toda la
informacion recabada (metainferencias) y lograr un mayor entendimiento del fenémeno bajo

estudio (Hernandez Sampieri y Mendoza, 2008). “ (Sampieri, 2010)

Los significados de extraen de datos

Proceso secuencial

Figura 2. Mixta: combinacién del enfoque cuantitativo y cualitativo. Nota: Autoria propia.
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Diseiio metodologico

Fase 1: Revision bibliografica

* Alimentos tipicos de Boyaca, Colombia En el presente trabajo se presenta una
muestra de las comidas tipicas del departamento de Boyacd-Colombia, ademds de la
descripcion y origen de algunos alimentos y la importancia de éstos para las
comunidades ancestrales. El propdsito es compilar la memoria de algunas tradiciones
culinarias colombianas, con énfasis en Boyaca. Recuperado de: revista en nutricion

humana oscar Alfonso vega castro Francy natali Lopez. (2012).

* Papasy tierras en Boyaca: investigacion etnobotanica y etnohistorica de uno de
los principales productos de la alimentaciéon colombiana Durante tres afios (2011-
2013), el Grupo Interdisciplinario de Investigaciones Arqueoldgicas e Historicas de la
UPTC, convenio Colciencias, desarroll6 el proyecto el uso de alimentos prehispdnicos
localmente adaptados para aportar al mejoramiento de las condiciones de vida y la
productividad del departamento de Boyacd, y asi contribuir a la disminucidn de la
desigualdad social y al fortalecimiento de la memoria, la identidad y el patrimonio
cultural de la nacién. Recuperado de: grupo de investigaciones arqueoldgicas de la

UPTC Laura Ldpez estupiiian. (2015)

Fase 2 Planificacion salida de campo

De acuerdo a la informacién que se queria recolectar, se dieron fechas para realizar la salida
de campo. Para esta se programaron tres dias estimados, en los cuales se piensa reunir
encuestas y entrevistas a restaurantes. Se consultaron precios de diferentes hoteles para

realizar un presupuesto, de hospedaje, transporte y alimentacion.



Tabla 2.

Salida de campo
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Realizar encuestas X X
Realizar entrevistas X X
Conocer sitios turisticos X
Reconocimiento de cultivos X X
Visita familiares X X
Materiales* Justificacion VALOR
Impresiones Encuestas 40.000
Impresiones Entrevistas 20.000
Esferos Para realizar mas rapido las encuestas 10.000
TOTAL 70.000
Valor
Transporte 100.000
Hospedaje 330.000
Peajes 50.000
Comida 300.000

Nota: Autoria propia.



Tabla 3.

Fichas Técnicas. Encuestas Jovenes

Objetivo Saber cudnto saben los jovenes sobre las preparaciones tradiciones
de su Municipio

Grupo Jovenes de 16 a 20 afios de edad, que son de la region

Objetivo

Técnica Tomar como punto de partida la plaza central del municipio en
horas de la tarde.

Cubrimiento Municipio de Aquitania, Boyaca

Muestra Se realizaron 50 Encuestas

Margen de No probabilistico

erros

Fecha de 14 de marzo al 17 de Marzo del 2017

campo

Nota: Autoria propia.

Tabla 4.

Encuesta Adultos mayores y amas de casa

Objetivo Hacer una recopilacién de recetas, alimentos, utensilios y técnicas
de coccién tradicionales del municipio de Boyaca

Grupo Amas de casa y adultos mayores de la region

Objetivo

Técnica Tomar como punto de partida la plaza central, locales y cara a cara.

Cubrimientox | Municipio de Aquitania, Boyaca

Muestra Se realizaron 50 Encuestas

Margen de No probabilistico

erros

Fecha de 14 de marzo al 17 de Marzo del 2017

campo

Nota: Autoria propia.



Tabla 5.
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Entrevistas Restaurantes

Técnica Cita previa a algunos de los restaurantes y visita
Universo Restaurantes de Aquitania y alrededor del lago de Tota
Método de Método no probabilistico

muestro

Tamaiio de 12 Restaurantes

Muestra

Lugar Alrededor del lago de Tota y municipio de Aquitania
realizacion

Anélisis Manual

estadistico

Fecha de Campo | 14 de marzo al 17 de Marzo del 2017

Nota: Autoria propia.

Fase 3: Trabajo de campo

Realizar encuestas en plaza central
Entrevista a personas mayores (familiares).

Reconocimiento cultivos de cebolla, encuestas y
entrevistas en restaurantes acordados.

Entrevistas a personal del cultivos de papa y cebolla.

Encuestas y entrevistas a restaurantes del municipio y
sus alrededores.

Degustacion de algunos platos preparados con trucha.

Figura 3. Trabajo de campo. Nota: Autorfa propia.




Fase 4 Recetario

»

Figura 4. Recetario. Nota: Autoria propia.
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Resultados y analisis
Fase 1 Revision bibliografica

Dentro de los resultados que hayamos en esta fase, pudimos resaltar la poca informacién que
se encuentra presente en los libros y en los articulos sobre la gastronomia del municipio y
también podemos resaltar las preparaciones ancestrales que se han perdido a través del

tiempo

Fase 2 Trabajo de campo

Se realizaron 80 encuestas que estaban orientadas a diferentes grupos de personas. Se tomé
como lugar principal la plaza del pueblo de Aquitania. Las entrevistas realizadas a los
restaurantes se tenian planificadas con una cita previa. Al llegar se realizaba la encuesta y de
algunos de estos restaurantes se tomaban fotos al lugar y a las cartas. Se visitaron 5
restaurantes, distribuidos en el pueblo como alrededor del lago te tota. Se tenian familiares en
la regién a los cuales se les pudo realizar una entrevista. Se realizaron recorridos al pueblo de
Aquitania y al redor del lago de tota, en estos recorridos pudimos observar y realizar una

entrevista a cultivos de cebolla y papa.

REALIZACION DE LAS ENCUESTAS

VISITAS A RESTAURANTES Y ENCUESTAS

VISITA TURISTICA AL PUEBLO Y A
FAMILIARES PARA PREVIA ENTREVISTA.

Figura 5. Trabajo de campo. Nota: Autoria propia.



Figura 8. Trabajo de campo. Nota: Autorfa propia.
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Figura 10. Trabajo de campo. Nota: Autoria propia.
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ADULTOS 1

TRUCHA COCIDO PAPA CANGREJO  CUCHUCO CREMA DE
CEBOLLA

m ADULTOS 1

Figura 11. Mayor consumo en su regién. Nota: Autoria propia.

ADULTOS 2

m ADULTOS 2

Figura 12. Mayor consumo en su regién. Nota: Autoria propia
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Figura 15. Técnicas de coccion. Nota: Autoria propia

ADULTOS 6

®m ADULTOS 6

Figura 16. Utensilios mds usados. Nota: Autoria propia
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' ADULTOS 7 ‘

S

k m ADULTOS 7 ‘

Figura 17. Porcentaje de perdida de tradiciones por regiones. Nota: Autoria propia

' ADULTOS 8 ‘
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Figura 18. Cultivos en la regién. Nota: Autorfa propia
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JOVENES 1

S| NO MUY POCO NADA
k = JOVENES 1

Figura 19. Percepcién de perdida de tradiciones en la regién. Nota: Autoria propia

' JOVENES 2

AMASIIOS CARNES SOPA REPOSTERIA°  ARROCES = PANADERIA

® JOVENES 2

Figura 20. Mayor consumo en la regién. Nota: Autoria propia
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JOVENES 4

25
20

15 = NO SABE

B BASTANTE
B CONOCE POCO
B NO LE INTERESA

10

5
: .
NO SABE BASTANTE CONOCE POCO NO LE
INTERESA

Figura 21. Porcentaje de conocimiento de la comida tipica de la regién. Nota: Autoria propia

JOVENES 5
25
20
15
= UNO-DOS
 TRES-CUATRO
10 = CINCO
5
0

UNO-DOS TRES-CUATRO CINCO

Figura 22. Porcentaje de conocimiento de la comida tipica de la regién. Nota: Autoria propia
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Figura 23. Porcentaje de conocimiento de la comida tipica de la regién. Nota: Autoria propia

JOVENES 7
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SEGUIDO NO LE GUSTA AVECES

Figura 24. Porcentaje de gustos por las comidas rdpidas. Nota: Autoria propia
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JOVENES 8

30

B GOURMET

m CASEROS

m COMIDAS RAPIDAS
m OTROS

GOURMET CASEROS COMIDAS OTROS
RAPIDAS

Figura 25. Encuesta de tipo de restaurantes que frecuentas. Nota: Autoria propia

JOVENES 9
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\ —a B

S NO NO TIENE FAMILIAR

Figura 26. De donde aprendié su tradicion. Nota: Autoria propia
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JOVENES 10

ST ————
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Figura 27. Mayor consumo de alimentos. Nota: Autoria propia

Fase 4 Recetario

Agradecimientos.

A nuestras familias que nos apoyaron en este

44 proceso, a la sefiora Otilia y Alvaro quienes
nos brindaron su apoyo al realizar este
proyecto.

Figura 28. Recetario. Nota: Autorfa propia



LAGW DE TWLA.

Cuenta la historia que en tiempos muy lejanos dos mucuras con agua
y leche fueron entregadas a los oraculos de una comunidad indigena
por los dioses de la naturaleza, con la idea de que al mezclarlos
fuera creado un lago gque bendeciria 1la regién seleccionada por
ellos.

Los oraculos emprendieron entonces su viaje Jjunto con sus dos
hijos, un nifio y una nifia, fueron en busqueda del mejor lugar para
mezclar el contenido de las mucuras, en la travesia de encontrar el
mejor sitio para ser bendecido, llegaron al lugar en donde hoy se
encuentra el lago y decidieron descansar ya que anochecia, mientras
los padres acomodaban los juncos para poder dormir, los dos nifios
presos por la curiosidad por saber que contenian los dos
recipientes, decidieron tomarlos y alejarse de la vista de sus
padres, separandose de ellos, tropezaron y Rompieron los dos
recipientes asi liberando su contenido, una vez mezclado de alli
empez6 a emanar agua desbordadamente, una vez el agua alcanzdé a los
nifios estos se convirtieron en piedra formando asi las islas mas
pequefias, la madre al ser alcanzada por el agua se convirtié en la
isla més grande y el padre en la peninsula. Asi de esta manera se
gestd la laguna de tota a 3015mts sobre el nivel del mar, 13km de
larga por 8km de ancha y con una extensidén de 55km cuadrados y de
60mts de profundidad.

PARQUE | lago de tota
NATURAL

|

; RUTA CRCUNY ALAR
|

GUO
\IT0 ANT
\\ PUES! :

N

Figura 30. Recetario. Nota: Autoria propia
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Figura 31. Recetario. Nota: Autoria propia

iRecetas

Figura 32. Recetario. Nota: Autoria propia



Cocido boyacense.

4 trozos medianos de costilla de
cerdo

4 colombinas de pollo campesino

4 papas pastusas medianas

4 mazorcas medianas
1/2 taza de habas
verdes

1/2 taza de
frescas

1/2 taza de arveja verde

4 cubios medianos

3 ramas de cebolla larga

1/2 taza de frijol verde

3 tomates chontos maduros

desgranadas

rubas (chuguas)

En una olla grande sofria la
cebolla y el tomate a fuego
lento agregandole sal. Incorpore
los frijoles, las habas, las
rubas, la mazorca, la carne de
cerdo y vierta suficiente agua

Mazamorra de dulce.

1/2 litro de chicha

4 cdas de harina de maiz
*1/4 libra de panela

1 taza de agua.

Se vierte la chicha en una olla
y se pone a fuego lento junto
con la panela, cuando esté
Llegue a hervor adicionamos la
harina de maiz diluida en la
taza de agua, subimos 1la
temperatura hasta que vuelva a
hervir.

Acompafiamos con gqueso campesino
o paipa al gusto y almohabana.

Figra 33. Recetario. Nota: Autoria propia

para ubrizr tedos 1los
ingredientes. Cocine por una
hora a fuego medio tapando la
olla. Afiada los cubios, 1las
papas, el pollo, y deje cocinar
por una hora mas, manteniendo la
olla tapada. Agregue un poco mas
de agua. Cuando las carnes estén
blandas agregue el resto de los

ingredientes y cocine por media ¢
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Jutes o hutes.

’

1 bulto de papa pastusa riche

Para la elaboracién de los jutes
se necesita un hoyo de 2 metros
de profundidad por el cual haya
un flujo continué de agua, alli
se sumerge el bulto de papa
previamente lavado por un
periodo minimo de dos meses; una
vez listos se seleccionan y se
separan para cada una de las
preparaciones.

Figura 34. Recetario. Nota: Autoria propia

Mazamorra de jutes.

500 gr de papa juteada
150 gr de miel
150 gr de panela

Una vez listos nuestros jutes
los amasamos sobre un colador
para dejar todo él1 hunche, con
lo que los soltdé lo ponemos a
hervir y adicionamos la miel y
la panela. Acompafiamos con queso
y pan.

Figura 35. Recetario. Nota: Autoria propia
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Cuchuco de cebada.

1 libra de costilla de cerdo
10 tazas de agua

1/2 taza de cebada lavada

4 papas criollas

4 papas sabaneras

1/2 taza de arveja

1/2 taza de zanahoria picada
2 dientes de ajo

Sal y pimienta

Sofreir el ajo y las costillas
con aceite en una olla,
posterior a esto adicionamos el
agua y la cebada, llevamos a
hervor por 50 minutos a fuego
medio-bajo, wuna vez listo
adicionamos la arveja 1la
zanahoria y las papas, sirva y
adicione <cilantro y cebolla

nim~ada

Figura 36. Recetario. Nota: Autoria propia

crema de trucha

libra de trucha deshuesada
libra de huesos de trucha
rama de cebolla

diente de ajo

tazas de crema de leche
Agua

Sal y pimienta

W e

En una olla sofreimos el ajo y
la cebolla picados, adicionamos
los huesos y ¢él1 agua hasta
cubrir dejamos cocinar por 40
minutos, una vez listo retiramos
del fuego, licuamos y
posteriormente colamos, volvemos
a poner en el fuego la olla,
adicionamos la crema y la trucha
= cortada en trozos, servimos y
acompafiamos con arroz blanco.

Figura 37. Recetario. Nota: Autoria propia



Crema de huevos de trucha

500 gr de huevos de trucha
1 naranja mediana

1 diente de ajo

1 rama de cebolla

500 ml de leche
Mantequilla

Whisky

Sofreir en la mantequilla en ajo
y la cebolla, adicionarle 1la
leche de mar en fuego bajo.
. Aparte licuar 3/4 de los huevos
. de trucha junto al zumo de la
naranja, una vez listo se los
incorporamos a la leche, cuando
estd ya esté tomando cuerpo
adicionamos el resto de los
huevos, servimos y adicionamos
un chorro de whisky.

Figura 38. Recetario. Nota: Autorfa propia

i-.# harina de siete granos

100 gr habas

100 gr arveja

100 gr garbanzo

100 gr trigo amarillo
100 gr Centeno

100 gr maiz

100 gr avena

Se tuestan todos los granos,
postriormente de muelen.

Esta harina se suele comer con
la changua al momento de el
desayuno.

Figura 39. Recetario. Nota: Autorfa propia
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Changua caballuna

% 250 ml de leche
100 ml de agua
1 rama Cebolla
Sal y pimienta

Se pica la cebolla y se sofrie
se le adiciona el agua, la leche
y la sal, esperamos hasta que
esta hierva, servimos vy
acompafiamos con la harina de
siete granos.

Fgura 40. Recetario. Nota: Autoria propia

Crema de cebolla.

6 cebollas largas

200 gr de crema de leche

1 litro de fondo de pollo o
pescado

50 grande mantequilla

Sal y pimienta

Cortar en julianas las cebollas
Dorarlas en una olla Jjunto con
la mantequilla, una vez doradas
adicionamos el fondo, dejamos
hervir, por ultimo adicionamos
la crema de leche bajamos en
fuego por 10 min.

Figra 41. Recetario. Nota: Autoria propia
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guarapo

200 de panela
Agua

Elaboramos el agua de panela

cuando estd llegue a hervor,

retiramos del fuego, dejamos
fermentar por 4 dias.

Figura 8 Oscar Ramirez. (2015)

Y - — A y 2 et Z Py = 2 L L bih e - b e

Figura 42. Recetario. Nota: Autorfa propia

 Puntos para
visitar.

Figura 43. Recetario. Nota: Autoria propia
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Restaurantes.
e Restaurante guaquira: este !
¢ Dentro de 1los restaurantes te restaurante se encuentra i

recomendamos los siguientes. ubicado al lado derecho de la
iglesia del parque central del
* Restaurante boyapesca: este pueblo, es un restaurante
restaurante ubicado junto al acogedor en el cual puedes
lago,ofrece aparte de una tomar un merecido desayuno,
vista espectacular al lago, pero aparte de esto te
unos platos exquisitos a base recomendamos la Trucha con
de trucha. reduccidén de vino tinto vy
almendras, y la trucha con

e Restaurante brasas y lefos: manzana caramelizada.
ubicado dentro del municipio * Restaurante pueblito viejo:
de Aguitania, es un este restaurantero dejara sin
restaurante con una nueva habla no solo por su exquisita
propuesta en la preparacién de decoracién en wuna casa tipo
trueha, agui el plato colonial, sino también por los
recomendado es trucha exquisitos platos que alli se
gratinada con dulce de uchuva. elaboran, es un restaurante de

ambiente familiar, roméntico
que ha pasado de generacidén en
generacién

Figura 44. Recetario. Nota: Autoria propia

Por ultimo no olvides visitar
la hermosa playa blanca,
ubicada a 15 minutos del
casco urbano de Agquitania.

Es un paraiso natural ubicado
a

3015 mts sobre el nivel del
mar alli encontrards planes
como, el recorrido al lago y
a sus islas en lancha, renta

de motos acudticas yr—_' —
parapente acuatico. Figura 10 Fernando Garcia. (2016)

Figura 45. Recetario. Nota: Autorfa propia
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Figura 46. Recetario. Nota: Autoria propia
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Conclusiones y recomendaciones

Durante nuestro recorrido por la zona que comprende la cuenca del lago de tota
encontramos una gran diversidad de recetas como los hutes, el cocido boyacense, sapa de
agrio, harina de agrio, caldo de pollo, pan de cebolla, mazamorras, sopa de piste, coctel
de trucha y Trucha. métodos de coccién como el guisado, asado, hervido y a la plancha.
Diferentes variantes de muchos platos que ya se conocian; adicional a esto nos
encontramos con una cultura que se adapté a los productos que comenzaron a predominar
en la region (la cebolla y la trucha) pero esto ha ocasionado que los productos
tradicionales de la region se perdieran en el tiempo, en nuestro viaje de reconocimiento
observamos el gran potencial turistico de la zona y como este no se ha desarrollado con
propiedad.

Los métodos de recoleccion de datos nos brindaron una vision mas amplia de lo que se
consume en mayor cantidad en la zona, pero adicional a esto nos permiti6 investigar las
raices gastrondmicas de la regidén y en como las mezclas de culturas influenciaron en la
misma; a esto datos recolectados los obtuvimos por medio de las encuestas realizadas a
jovenes, adultos y cocineros y de la entrevista realizada a agricultores, duefios de
restaurantes y campesinos.

La guia gastrondémica concederiamos que es un paso fundamental para incentivar el
turismo de la region, estd region posee un gran potencial, ademds nuestro propdsito como

gastronomos es convertir la cocina colombiana como un referente a nivel mundial.
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Recomendaciones

Dentro del proyecto que iniciamos hace algunos meses, proyecto que ambicionamos como
aquel que ayudard a la reactivacion de la gastronomia de la region de la Cuenca del lago de
tota, siempre se desea que exista una mejora del mismo; por ello recomendamos a futuros
investigadores que se tomen el tiempo para visitar y conocer la poblacién que con su calidez
y experiencia brinda a todos los visitantes cultura e historia.

Igualmente es conveniente entender la importancia y trascendencia que han tenido y
tendran los diferentes platos realizados por nuestros antecesores por tal razén, recomendamos
rescatar y reproducir, es decir traer a la gastronomia actual platos que se han quedado
relegados en el pasado y duplicarlos para que no se pierdan las costumbres raizales.

Es importante que se pretenda fomentar una cultura a la que le interese salvaguardar la
gastronomia colombiana para que no sea permeada por culturas extranjeras que pretendan

cambiar nuestra tradicion.
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