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Abstract

This project is related to the development of a monograph whose main objective was to
recognize the gastronomic heritage of the municipality of Guayatd, Boyacd from the
economic, geographical and cultural aspects. Information was collected through the use of the
fieldwork tool from an exploratory perspective to document in a written way the traditions
and knowledge that are the legacy of the culture of the municipality, also through the
elaboration of a survey and an observatory contact it was possible to extract the most
assertive information possible.

It was confirmed that the main gastronomic cultural attraction of the municipality of
Guayata is the festival of the mogolla, the coffee and the arepas which takes place in the
month of August, in which the tradition and flavor of the town is evident. Where its
inhabitants show with pride and sense of belonging these products. So much so that these
preparations have a sculpture in the main park of the municipality.

It was possible to conclude that in the preparation of the main amasijos of the municipality
of Guayata, Boyaca the methods and techniques used are of ancestral type, which were taught

by their ancestors, which is a legacy of oral and cultural type transmitted from generation to

generation.



Resumen

Este proyecto estd relacionado con el desarrollo de una monografia que tuvo como
objetivo principal reconocer el patrimonio gastrondmico del municipio de Guayatd, Boyaca
desde los aspectos econdmico, geogréfico y cultural. Se recolecto informacién por medio del
uso de la herramienta trabajo de campo desde una perspectiva exploratoria para documentar
de manera escrita las tradiciones y conocimientos que son el legado de la cultura del
municipio, también mediante la elaboracion de una encuesta y un contacto observatorio se
logré extraer la informacidn maés asertiva posible.

Se confirmé que la principal atraccién cultural gastrondmica del municipio de Guayata es
el festival de la mogolla, el café y las arepas el cual se realiza en el mes de agosto, en el que
se evidencia la tradiciéon y sabor del pueblo. Donde sus habitantes muestran con orgullo y
sentido de pertenencia estos productos. Tanto asi que estas preparaciones tiene una escultura
en el parque principal del municipio.

Se pudo concluir que en la preparacién de los principales amasijos del municipio de
Guayatd, Boyaca los métodos y técnicas utilizados son de tipo ancestral, los cuales fueron
ensenados por sus antepasados, el cual es un legado de tipo oral y cultural transmitido de

generacion a generacion.

Palabras Claves: Patrimonio gastronomico, Boyacd, Guayatd, Mogolla, Arepa.
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Introduccion

El patrimonio cultural inmaterial es clasificado como la categoria que agrupa un conjunto
de manifestaciones culturales que las personas consideran importantes y a las que asignan
un valor especial (Direccion de Arte, Cultura y Patrimonio de Bogotd). Cada dia la proteccién
y recuperacion del patrimonio gastronémico del pais toma mds fuerza e importancia, por lo
mismo se ha emprendido un trabajo de preservaciéon gastrondmica de parte de un municipio
como Guayata.

En Colombia es importante resaltar el patrimonio gastronémico, por esta razon se lleg6 al
municipio de Guayatd ubicado en el departamento de Boyacd, alli encontramos la provincia
de oriente donde se encuentra Guateque, Almeida, Chivor, La Capilla, Guayatd, Somondoco,
Sutatenza y Tenza. (Alcaldia de Guayata, 2018)

Guayatd fue fundada el 06 de abril de 1821 por don Andrés Medina. El nombre del
Municipio Guayatd segin la etimologia Chibcha tiene el significado de ‘sembrado o dominio
de la Cacica’. Este es un municipio poco conocido por su minima extension geogrifica y
ubicacion. (Alcaldia de Guayata, 2018)

La riqueza cultural gastrondmica de Guayatd merece un reconocimiento debido a la
tradicion oral que ha perdurado por generaciones. Estas recetas y preparaciones son
autdctonas del municipio, por este motivo se hace importante realizar una investigacion
minuciosa, para lograr una preservacion cultural gastrondmica. Donde se pretende que
ingredientes métodos y técnicas de coccion de la Arepa y Mogolla Guayatuna, reposen de
manera escrita para evitar su pérdida en el tiempo.

Los amasijos en Colombia, tienen mas de 200 afios de origen, remontados a épocas de la
conquista. Ellos son la muestra de un pasado que perdura en el tiempo, y que a pesar de
tantos sucesos y siglos sigue manteniéndose como testimonio silencioso de tradiciones
culinarias que hacen presencia a diario en las mesas colombianas ( Grupo Creativo Somos
Colombia, 2013).

Este proyecto se fundamentd principalmente en una investigacion de tipo exploratorio.
Donde por medio de herramientas como el trabajo de campo, la observacion y la encuesta, se
logré recolectar la informacion necesaria para documentar de manera escrita las tradiciones y

conocimientos gastrondmicos que son el legado cultural del municipio de Guayata.
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Problema de investigacion

Planteamiento

Guayatd es uno de los 123 municipios que componen al del departamento de Boyacd
(Alcaldia de Guayatd, 2018); sin embargo, es poco conocido debido a su ubicacién y pequeiia
extension geogréfica. Se pretende dar a conocer la cultura y tradicién gastronémica de este
municipio, pues tiene preparaciones que no son conocidas fuera de esta regién, como es el
caso de la Arepa y Mogolla Guayatunas, ya que no se ha encontrado ningtin precedente
investigativo que muestre la cultura y tradicién de las mismas.

Se evidencio la necesidad del reconocimiento de recetas autoctonas y tradicionales de los
cuales su conocimiento ha sido un legado transmitido de generacién en generacion por sus
habitantes, métodos de coccidn culinaria, técnicas de preparacion e ingredientes utilizados en
la elaboracién de amasijos tipicos del municipio, son elementos culturales que hacen parte de
Guayatd, es decir, se pretende reconocer y exponer la diversidad de amasijos que pueden
identificar a un pueblo, su cultura y su costumbre; todo esto en una parte del departamento
de Boyaca delimitada en un municipio, Guayata; haciendo énfasis en dos de sus amasijos mds
importantes y reconocidos para los habitantes de esta zona como patrimonio gastrondmico

del mismo. Ya que hoy hacen parte de la identidad de nuestro pais.

Formulacion
Teniendo en cuenta lo mencionado anteriormente surge la siguiente pregunta: ;COémo

reconocer el patrimonio gastronémico del municipio de Guayata?

Delimitacion

Por ende en el municipio de Guayatd, Boyaca se realizara esta investigacion. Municipio el
cual se encuentra localizado en la Provincia de Oriente a aproximadamente a 129 Km de
Tunja, capital del Departamento de Boyaca. Y en la Universitaria Agustiniana sede Tagaste

ubicada en la Avenida Ciudad de Cali No. 11b-95 Bogota D.C.
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Justificacion

De acuerdo con la convencién para la salvaguarda llevada a cabo en el 2003, se define el
patrimonio cultural inmaterial como “usos, representaciones, expresiones, conocimientos y
técnicas junto con los instrumentos, objetos, artefactos y espacios culturales que le son
inherentes a las comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconozcan como
parte integrante de su patrimonio cultural”. Convencidn aprobada por medio de la Ley 1037
de 2006, luego apoyada en el Decreto 2941 de 2009; basados en este predimbulo se considera
la importancia de resaltar y fomentar el cuidado y promocién del patrimonio de la Nacidn.
(UNESCO, 2003)

Las tradiciones gastrondmicas forman parte del patrimonio cultural e inmaterial. En este
proyecto se da un enfoque especial a la gastronomia del municipio de Guayatd, la cual se
encuentra directamente ligada a la cocina ancestral de la cultura de los Muiscas, primeros en
habitar esas tierras. (Historia de guayatd, Alcaldia de Guayata, Boyacd, 2018)

Guayatd como municipio gastrondmico, aporta al pais dos de sus amasijos principales
como lo son la arepa y mogolla Guayatunas bdsicamente, pero es de saber que cada
municipio que conforma al departamento de Boyacd tiene preparaciones propias y
tradicionales que no son del conocimiento para muchos en el pais, lo que hace que este sea el
principal motivo de esta investigacion.

Se ha seleccionado el municipio Guayatd del departamento de Boyacd, debido a que el
conocimiento de su existencia es limitado, pocas personas conocen su ubicacién, historia y
desarrollo dentro y fuera del Departamento; la cultura gastrondmica es de principal interés
para esta investigacion, ya que el objetivo que se tiene es dar a conocer la cultura culinaria de
este.

Asi mismo este proyecto aportard en la construccién de un recetario gastrondémico de
Guayata, Boyaca, registro que ayudard a que conocimientos gastronémicos del municipio no
se desvanezcan y se preserve en el tiempo. Este material podrd ser consultado como un

registro de la historia gastrondmica del pais.
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Objetivos

General
Reconocer el patrimonio que hace parte de la tradicién gastronémica del municipio de

Guayatd, Boyaca.

Especificos
e Identificar las técnicas culinarias, métodos de coccién e ingredientes utilizados en la
preparacién de la Arepa y Mogolla Guayatunas.
e Analizar desde el punto de vista gastrondmico, teniendo en cuenta los sectores
econdmico, cultural y geogréfico de este municipio, la tradicién de estos amasijos.
e Realizar un recetario con las preparaciones mads tipicas del municipio de Guayata
(Arepa y Mogolla Guayatunas) segtn los resultados obtenidos mediante la aplicacién

de los instrumentos investigativos.
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Marcos de referencia

Marco tedrico — conceptual

La gastronomia en Colombia se ve representada principalmente por la bandeja paisa, el
ajiaco santaferefio, el cuy y las hormigas culonas, son algunos de los platos simbdlicos. La
cocina colombiana es variada como lo es su clima, sus paisajes y sus manifestaciones
culturales, porque ademds de la fertilidad de su tierra la cual produce de todo, son tan grandes
la imaginacién y la sazén de expertos en la cocina que cada dia le colocan amor a su
profesion, al construir recetas. (Colombia, travel, 2018)

Al pasar de los afios, se ha presentado variaciones en las preparaciones de la gastronomia
colombiana, las cuales han sido influenciadas por la necesidad de avanzar sin tener en cuenta
la pérdida de identidad que esto ha generado a la cocina colombiana, llegando al punto donde
se prefiere comer platos de otros paises a la comida tipica colombiana.

Esto se debe al poco conocimiento que se tiene de nuestros propios platos tipicos, los
cuales van mads alld de la bandeja paisa, el ajiaco santaferefio, el cuy, estos son conocidos a
nivel nacional e internacional. Cada regién y municipio de Colombia tiene un plato autdéctono
que hace parte importante de su historia. El poco conocimiento de estas preparaciones se
debe al poco sentido de pertenencia que se tiene y esto conlleva a la perdida de la herencia
gastrondmica que nos han dejado nuestros ancestros.

Festivales como el encuentro de Sabores y Saberes en Villa de Leyva, festival
Gastronémico por el Rescate de Nuestros Sabores en el Cesar, el festival de Cocina
Tradicional en Popayéan (Red de Eventos de Colombia, 2018), el festival de la mogolla, el
café y la arepa Guayatuna realizado en Guayatd, nos muestra el sentido de pertenencia que
tienen varias de las regiones del pafs por sus costumbres gastrondmicas ya que estas hacen
parte fundamental de su historia.

El festival de la mogolla, el café que es realizado en Guayatd Boyacd, desde el afio 2012
en el mes de agosto, es el escenario donde los habitantes del municipio dan a conocer su
cultura gastrondmica, sintiéndose orgullosos de su patrimonio gastronémico, en el afio 2016
introdujeron la arepa Guayatuna al festival para que sus visitantes conozcan un poco mas de

su gastronomia.
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Guayatd es un municipio del Departamento de Boyacd, y pertenece a la provincia de
Oriente, este municipio fue fundado el 06 de abril de 1821 este mismo dia se celebr6 la
primera misa del municipio.

En la economia de este municipio se destaca la produccién agricola y pecuaria, este tltimo
aspecto la ha valido al municipio ser reconocido como un importante productor de ganado
vacuno del Valle de Tenza. (Historia de guayatd, Alcaldia de Guayatd, Boyacd, 2018)

En lo que hace referencia a agricultura, en Guayatd se siembra diversidad de productos
que ayudan al auto sostenimiento de las familias. (Historia de guayatd, Alcaldia de Guayata,
Boyaca, 2018)

El municipio es un importante productor de citricos como naranja y mandarina. El
producto que mds caracteriza al municipio de Guayatd, y ademds que lo identificado con la
Mogolla Guayatuna, en el sector rural los principales cultivos se encuentra el maiz, la
arracacha, el platano, la yuca, el frijol, la papa, el café, la ahuyama, la calabaza, la arveja,

frutales diversos. Tomado de (Alcaldia de Guayatd, 2018)
Principales preparaciones de la cocina Guayatuna.

Asado Guayatuno. Preparacion donde encontramos carne, yuca, papa y chunchullo.

Acompaiiado de guacamole, guarapo o cerveza.

Sancocho de Gallina Criolla. En una olla colocamos a calentar el agua junto con la
cebolla, el ajo, la mazorca, la gallina y dejamos cocinar por 20 minutos. Agregamos el
platano y la yuca en trozo y dejamos cocinar por 25 minutos. Afiadimos la papa y se deja
cocinar todo hasta que los tubérculos estén blanditos.

Apagamos, emplatamos y lo acompafiamos con arroz, aguacate y lo mejor en familia.

Carne al Caldero. En esta preparacion se trocea la carne, se pone a cocinar con agua y sal.
Anadir las papas y dejar a fuego medio por 20 minutos. Afiadir ajo, pimenton y condimentos
al gusto, dejar reducir. Agregar un poco de aceite de oliva y dejar por 5 minutos antes de

retirarlo del fogén.
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Sancocho de Menudo. En esta preparacion se lleva el callo a cocinar en una olla con agua
hasta que lo cubra por completo. Levar a hervir, reduca a fuego lento y cocine hasta que el
callo este blandito aproximadamente 1 hora o 2 horas. Si se utiliza una olla presion. Escurra
el callo.

En una olla grande colocar el callo cocinado con la carde de cerdo y agregar agua
suficiente. Llevar a hervir, dejarlo a fuego bajo por 45 minutos. Agregar la yuca y papas,
reservar por 30 minutos.

Servir en tazones y decorar con cilantro, acompafiar con arroz, aguacate y platano.

Yuca y Pldtanos de Molienda. Se colocan los platanos y la yuca en un talego el cual se
coloca en un canasto amarrado a una soga, esta pasa por encima de un palo que estd por
encima del fondo. Se cuelga y se baja el canasto hasta que el melado lo cubra, se amarra la
soga y se deja cocinar por 30 minutos.

Se sube y se deja escurrir bien, se saca la yuca y el platano, se dejan enfriar
adicionalmente a esto los colocamos en un canasto mas ancho, se llevan a otro fondo que
contenga miel hirviendo, se procede de igual manera pero solo se deja por un minuto. Sacar y

dejar enfriar. Tomado de (Carlos Ordoiiez, 2018)

Ingredientes de la cocina Guayatuna.
Hay una variedad de ingredientes cultivados y usados en la gastronomia tipica de la region. A
continuacién se nombraran algunos de ellos que son pertinentes en la elaboracion del

producto final.

El Trigo. Segiin Cecilia Restrepo en su articulo La Historia del Pan en Colombia. En
Colombia los cultivos de trigo (ver figura 1.) estdn situados principalmente en Boyacad y
Cundinamarca donde se formaron monopolios comerciales donde el producto se destinaba en
su mayoria a la capital del Reino, ya que el trigo y sus derivados, formaban parte importante
de la alimentacién cotidiana de los santaferefios a tal punto que este producto tuvo que ser
sometido a estrictos controles por la tendencia de los comerciantes a rendirlo con otros

productos o venderlo més caro. (Restrepo, 2018)
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Figura 1. El trigo. Fuente: Agrosolidaria, 2017.

El Maiz. En Colombia, el maiz (ver figura2.) es uno de los alimentos basicos desde antes
de la llegada de los espafioles. Este es una de las especies que mds influencia ha presentado
en los sistemas productivos pues es primordial en la seguridad alimentaria, como se evidencia
por la cantidad de variedades presentes en todo el territorio nacional.

En la region Andina es de gran importancia la producciéon de maiz. Sus variados pisos
térmicos favorecen la adaptacion de distintas razas y variedades, por lo tanto, alli también se
cultiva ampliamente este cereal. Sin embargo la mayor parte de la produccion estd en los
pequeiios agricultores ubicados en zonas de ladera, en condiciones igualmente limitadas

respecto a fertilidad de suelos y condiciones productivas y de mercadeo adecuadas.

s e~

Figura 2. El Maiz. Fuente. (Cultivo De Maiz en Arcelia , 2009)
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Igualmente para las comunidades indigenas y campesinas de la region el maiz es uno de los

alimentos fundamentales de la cultura y de la alimentacion. (Lina Maria Salgar Espinosa,

2005)

Figura 3. El Sagt. Fuente: Linares, Rojas, Romero y Suarez.

El Sagu. El Sagi (ver figura 3) Es una harina derivada de los rizomas de la planta del
mismo nombre, para obtener la harina de sagu, los rizomas se deben macerar y luego esa
maceracion se lava para obtener los solidos disueltos las cuales, una vez secos dan como
resultado una harina blanca utilizada en la fabricacion de pan de sagu, arepas, cremas y
coladas. (Alcaldia de Guayata, 2018)

En Colombia el cultivo de Sagid y la extraccién de su almidén son actividades importantes
para la economia de algunas regiones. Principalmente en el oriente del pais de Cundinamarca
y en el sur de Huila y en forma mds aislada, en algunos municipios de los departamentos de
Narifio, Cauca y Tolima. En muchas unidades productoras del cultivo de sagu, la produccion
y venta del almidén constituyen las principales fuentes de ingreso de empleo local y una parte
importante de la dieta alimentaria se basa en el consumo de panificados hechos o elaborados
a partir del almidén. Econémicamente la produccion del almidén de sagd se encadena con la
produccion artesanal e industrial del bizcocho de achira, cabe resaltar que este es el uso

principal del almidén de sagi en el mercado Colombiano. (CORPOICA, 2003)
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Figura 4. La Sema. Fuente: Linares, “et al.”

La Sema (Salvado o mogollo). La sema (ver Figura 4) es un subproducto que se obtiene
de la molienda de los granos de trigo para la obtencién de harina, estd formado por las capas
mds externas de los granos, concretamente cinco capas, la cuticula, capa cerosa protectora
externa que sirve de barrera ante la entrada de hongos y bacterias y ante la pérdida de
humedad interna, la segunda capa es el epicarpio, una epidermis protectora del grano similar
a la piel de la fruta, la tercera capa es el endocarpio, capa interior del pericarpio o parte del
fruto que rodea la semilla, la cuarta capa es la testa, una de las capas que forman el epispermo
o tegumento. Finalmente, la quinta capa o aleurona, se encuentra en la parte externa del
endospermo, tejido nutricional formado en el saco embrionario de las semillas, todas las

capas citadas forman el 15% de peso del grano. Tomado de (Gastronomia y Cia, 2018)
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Figura 5. Cana de Azicar y La Panela. Fuente: (Produccién de Panela en Guayatd, Boyacd,

2017)

La Panela. La caia de azicar (ver Figura 5) es un cultivo que se introdujo en el mestizaje
culinario durante la época de la conquista espafiola en América. Junto con la cafia llegaron los
trapiches y el proceso de la molienda asi como sus productos.

Segun Victor Manuel Patifio en su Libro Esbozo Histérico sobre la cafia de azucar. La
cafia vino a Colombia en el afio 1538 a través del puerto de Cartagena y dos afios después en
1540 entro por Buenaventura al valle geogréfico del Rio Cauca, plantando inicialmente en
las orillas del Rio Cauca, en Arroyo Hondo y Cafias Gordas, lugares muy cercanos a Santiago
de Cali, se introdujo al resto del pais a través de los municipios de Maria La baja en Bolivar,
Valle de Apulo, Rio negro y Guaduas en Cundinamarca, Valle de tensa en Boyacd y Vélez
Santander.

La colonizacién de América requeria, mano de obra para arar la tierra. El primer
opcionado fue el indigena, pero dados los problemas de mortandad por el clima y
enfermedades en las zonas tropicales se recurrié a traer al esclavo de raza negra. Segun las
crénicas, a Colombia llegaron para 1650 sesenta mil negros oriundos de Africa. El padre
Alonso de Sandoval describe el transporte de estos negros en los famosos buques negreros,
quienes después de un largo viaje encadenado y mal alimentado, llegaban a tierra para ser

vendidos.
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El cultivo de la cafia de azicar se desarrollé especialmente en las zonas célidas, clima
al que le era favorable y su cosecha se hacia con mano de obra negra como ya se citd. Tiene
un periodo negativo de aproximadamente afio y medio, para iniciar su proceso de convertirse
en panela.

La panela como es conocida en Colombia se hace también en Venezuela, en Centro
América como papelén, en México como piloncillo, en Ecuador, Bolivia y Pert (chancaca).
La panela es un alimento muy nutritivo ya que no pierde sus minerales ni vitaminas durante

su tratamiento como si sucede con el azicar. (Patifo, s.f.)

Figura 6. El Bocadillo. Fuente: (Bocadillo Veleiio, Santander, 2017)

El Bocadillo. Es un producto (ver Figura 6) tipico colombiano que data de generaciones
de campesinos de los municipios de Vélez, Puente Nacional, Barbosa, Guavata (Santander) y
Moniquird (Boyacd), que desde tiempos ancestrales han transformado la guayaba en ese
alimento que hoy cuenta con el sello de Denominacién de Origen protegido.

Segutn la Superintendencia de Industria y Comercio. En los inicios del siglo XX cuando
comienza la construcciéon del tramo del Ferrocarril de Oriente, que comunicaba a
Chiquinquird y Barbosa, el bocadillo se convirtié en alimento esencial para los trabajadores

pues se consideraba como fundamental para reponer fuerzas y era llamado “suela”. Se le dio
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el apelativo de “veleno” porque la zona comprendia la provincia de Ricaurte, laderas de
Tunja y Villa de Leyva y era la regién mds importante debido al mercado que era frecuentado

por muchas personas de los alrededores. (Superintendencia de Industria y Comercio).

Figura 7. Granos de Café. Fuente: Tomado de (Cafe de Guayata, 2018)

El café. El café es el término genérico utilizado para las frutas y granos de las plantas del
género Coffea, generalmente de las especies cultivadas, también como de los productos
obtenidos a partir de estos, en diferentes estados de transformacion y empleo al que son
sometidos los frutos y granos, destinados para el consumo. En el caso colombiano, estas
plantas del género Coffea, provienen de la especie botdnica Coffea arabica Linnaeus.
(Federacion Nacional de Cafeteros, 2018).

El café (ver figura 7.) Representa un papel importante en la economia de Guayatd. Se
calcula que en el municipio se produce més de 50% del total del grano que se cultiva en el
Valle de Tenza.

La tradicién popular habla de que el cultivo del café inicio cuando llegaron los primeros
pobladores a fundar el municipio.

La fertilidad de los terrenos propicio que en las veredas del municipio fueran sembradas
plantaciones del grano, que ademds de ser utilizado para el consumo interno de los hogares,
se vendia en pequefias proporciones, o intercambiaba con habitantes de veredas de clima frio,
quienes también lo consumian y vendian.

Desde 1886 y hasta 1905 el sacerdote Manuel Maria Prada, parroco del municipio,

estimulo el cultivo del grano a gran escala, mediante penitencias que eran impuestas de
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acuerdo con la casa cural. Esta historia de penitencias se dio, también en diversas poblaciones

del pais. (Historia de guayatd, Alcaldia de Guayatd, Boyacd, 2018)
Investigacion en Guayata, Boyaca.

Métodos de coccion. Los métodos de coccion se dividen en 3. De cada método se puede
encontrar diferentes técnicas de coccidn, con base a esto se puede decir que son:
1) Viaseca o calor seco
2) Via himedo o calor himedo

3) Via mixta

1) Método de coccion seca o calor seco. Como dice el documento de “Martinez, Alfredo
gill” (2010) este método de coccién se conoce y se determina mediante un proceso de
elaboracién a temperaturas muy elevadas, estas temperaturas se emplean segin la calidad del
producto o como se necesite procesar algin alimento.

En esta etapa de métodos de coccidn se puede encontrar las siguientes técnicas de
coccion:

e Horno: Donde el calor se transmite por radiaciones, contacto directo y aire
caliente

e Parrilla: la fluencia de calor seco se forma rdpidamente una costra de manera
que el jugo de la carne se conserva.

e Plancha: Es una técnica de coccion que calienta los alimentos al tener contacto
con una sartén o con una placa metdlica caliente. Este método es categorizado por ser
sencillo y saludable por lo que es muy recomendado. “Robles.m.d, S.F”

e Fritura: Es cocer un alimento en abundante grasa a temperatura entre 150 y
180 °C

e Salteado: Es un método utilizado con poca grasa para cocinar alimentos como

vegetales y carnes, por medio de un wok o sartén.

2) Método de coccion himedo o calor hiimedo. Como lo especifica el siguiente libro de
“Martinez, Alfredo gill” (2010) sobre este método de coccidén hay algunas diferencias, entre
ellas se manejan diferentes temperaturas que son empleadas en el proceso de coccién de un
alimento.

e Menos de 100°C se conoce la técnica de coccidon “pochar”

e Intermedio se encuentra en 100°C se conoce la técnica de coccidn “cocer”
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e Mais de 100°C se conoce la técnica de coccion “cocer en olla a presion”
Técnicas de coccién tomadas del articulo de “Martinez”, (2010) se encontraron las
siguientes:

e Escalfado o pochado: se considera que escaldar es la coccidén que se efectia
en un liquido entre 75 y 98°C, se suele escaldar los alimentos de estructura blanda,
por ejemplo pescado y de estructura dura, se encuentran las patatas y zanahoria entre
otros. La idea de este método es que el agua se encuentra por abajo del punto de
ebullicion.

e Coccion: se considera por cocciéon a la técnica realizada por medio de un
liquido a unos 100°C.

e [Estofado: se considera por estofado a la coccién que se efectia con poco
liquido a unos 100°C al cual se le afiade generalmente algo de grasa, se introducen los
alimentos en crudo en una cazuela, afiadiéndole un poco de agua y se tapa. esto lleva
a que los alimentos se cocinen con sus propios jugos.

¢ Baiio de maria: consiste en tomar un recipiente con agua caliente y dentro del
afiadir otro con el alimento, debido a esto el alimento tiene un tiempo de coccién mas
prolongado.

e Coccion por vacio: este proceso consiste en introducir un alimento en una
bolsa de vacio en especial extrayendo a continuacion el oxigeno con la maquina
empacadora al vacio, y asi cocinarlo a una temperatura constante no superior a 100°C.

e Coccion a olla a presion: en esta se efectia la coccion o el estofado a una
temperatura de 120°C, en este proceso el vapor se detiene en la olla gracias a la tapa

que tiene esta herramienta para asi llegar a formar una presién mayor regulada.

3) Método de coccion mixta. En el libro de (Robles, s.f) este método de coccidn se realiza
en dos etapas. La primera se cuece el alimento al caldo seco, en grasa al principio, y después
termina la coccién por calor humedo. Entre sus técnicas de coccidn se destaca:

e Guisar: se llama asi porque combina la coccién de un medio graso con la
coccion de un medio acuoso, esto lleva a que los alimentos se cocinen en su propia
salsa.

e Estofar: los alimentos se cocinan tapados, con sus propios jugos y con algin
liquido anadido. Esto se suele usar en alimentos de coccion lenta y prolongada para

que asi queden tiernos
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e Brasear: para brasear un alimento hay que primero llevarlo a la brasa y

posteriormente guisarlo en su propio jugo a fuego lento.

Técnicas culinarias. Amasado: Mediante un amasado se puede distribuir los ingredientes
de manera uniforme. También se desarrolla el gluten, mediante el proceso del amasado se
busca que el gluten de fuerza a la masa y resista el proceso de fermentacion atrapando el CO2

generado por la accién de las levaduras (Casero, 2014)

Mogolla Guayatuna.

En el momento de elaboracién de la Mogolla Guayatuna se realiz6 un tipo de amasado
directo como lo explica el articulo (Eva Flores, 2010) teniendo en cuenta que esta masa se
trabaja, se deja en reposo o proceso de fermentacion por un tiempo de 6 horas donde la
levadura reacciona con el CO2 (di6xido de carbono) para dar fuerza a la masa; después se
arma y se hace un boleado que hace referencia a la forma redonda dada ala mogolla, dejar
reposar por una hora y hornear a 170°C por 30 minutos.

e Boleado: forma redonda que se le da a la mogolla.

e Armado: después del proceso de fermentacion se procede al armado y la decoracién
de las mogollas.

e Fermentado: proceso en el cual se deja reposar la masa oscura o masa madre de la
mogolla por seis horas.

e Horneado: método de calor seco que se realiza a temperaturas superiores de 150°C.
Después del proceso de reposo o fermentacion de la masa, se arma, decora y se
procede al horneado a 170°C durante 30 minutos.

Mogolla Guayatuna: en la receta tradicional de este amasijo se encuentra que el método de
coccion predilecto es por Concentracidn, ya que es horneado (esto quiere decir que es llevado

a horno convencional).

Arepa Guayatuna.
e Amasado: Proceso mediante el cual se homogeniza los ingredientes de la arepa.
e Armado: Procedimiento en el cual se le da forma a la masa de la arepa.
e Asado: Proceso en el cual la arepa se lleva a coccion por medio de lajas o plancha
durante 20 minutos.
Arepa Guayatuna: en esta receta podemos encontrar segin el testimonio de la sefiora
Sandra habitante del municipio, el método de coccion empleado para su preparacion es

basicamente por Concentracion, puesto que la arepa después de preparada y amasada es
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asada, (en el caso de esta «cocina, se asa en una laja o plancha).

Figura 8. Plancha de Lena. Fuente: Linares, “ct al.”

Utensilios y equipos. Tenemos diversidad de herramientas como hornos, molinos, bateas,

tapas entre otros elementos.

Plancha de leiia. Este equipo era de uso cotidiano en las familias generalmente
campesinas, aun en la actualidad se utiliza para la elaboracion de las arepas tipicas del
municipio, se justifica el su uso al valor agregado que da a la preparacion de las arepas, un
sabor ahumado y diferente segtn sus habitantes. De igual manera, cocinar en estas estufas se
hace de vez en cuando ya que se dificulta su uso debido a la exposicién constante al fuego y

al calor de este.
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Figura 9. Plancha de Lefia, Coccién de las Arepas. Fuente: Linares, “et al.”

Molino. Este equipo se usa para la molienda del maiz que se empleara en la elaboracién de

las arepas.

Figura 10. Molino. Fuente: Linares, “et al.”
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Batea en Madera. Recipiente empleado para la elaboracion de la masa de las arepas.

Figura 11. Batea de Madera. Fuente: Linares, “et al.”

Tapa en mimbre. En la cual se colocan las Arepas Guayatunas para su enfriamiento.

Figura 12. Tapa en Mimbre. Fuente: Linares, “et al.”
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Batea. Utilizada para la elaboracién y reposo de la masa madre de la Mogolla Guayatuna.

Tt ey Merang IO L

Figura 13. Batea. Fuente: Linares, “et al.”

Canasto. Utilizado para el enfriamiento de la Mogolla Guayatuna.

Figura 14. Canasto en Mimbre. Fuente: Linares, “et al.”
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Antecedentes investigativos

Estupifian & Loépez (2016). Tesis programa de gastronomia, universitaria agustiniana.
Bogota

Para trabajar en este proyecto nos enfocamos en la tesis de “La necesidad del
reconocimiento de recetas autéctonas y tradicionales de los cuales su conocimiento ha sido
un legado trasmitido de generacion en generacion” (Estupifiana Guacanema Maria juliet,
2016).

Avilés. R. (2015) Patrimonio cultural gastrondmico, turismo y signos distintivos de
calidad, universidad complutense de Madrid (Espaiia).

En la investigacion realizada segiin Avilés nos describe que; el “Desarrollo territorial ha
logrado una generalidad que lo convierte en una perspectiva implicita de todo proceso
econdémico”, gracias en gran medida a su produccién agricola.

Historia de Guayatd (2018) “un pueblo que desconoce su historia, tiende a repetirla”

La importancia del producto le ha valido el reconocimiento de propios y extrafios, asi
como durante las tradiciones de ferias y fiestas de noviembre de 2002, en donde se da inicio
al festival de la mogolla Guayatuna. (Historia de guayatd, Alcaldia de Guayata, Boyaca,
2018)

Bernal, Diaz, Mufioz, (2017) Inventario gastronomico region de oriente de Cundinamarca
municipio de Fémeque Trabajo de investigacion en creacién artistica. Universitaria
agustiniana. Bogota.

Para nosotros es importante resaltar la labor agricola de los campesinos de Guayata como
factor principal de produccién de los insumos para el desarrollo de los productos
investigados, asi mismo como lo menciona. “El patrimonio gastronémico de Colombia estdn
importante porque asi como es un pais rico en variedad de ingredientes tales como frutas,
verduras, hortalizas, también en platillos, preparaciones, técnicas, entre otras.”

Bernal. Diaz, Mufioz (2017) Inventario gastronémico region de oriente de Cundinamarca
municipio de Foémeque Trabajo de investigacion en creacién artistica. Universitaria
agustiniana. Bogota.

Al realizar la investigacion cultural a Guayatd se logra entender la importancia de estos
amasijos en el municipio. Como es mencionado por ‘“Los amasijos tipicos del municipio
tienen amplia variedad de preparaciones y hace parte del patrimonio gastrondmico y refleja
la identidad de los habitantes del municipio, personas emprendedoras y orgullosas de

representar al municipio en cada una de las labores que realizan”.
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Panttiroli Ménica (2012) Panes Artesanales

Se conoce que el pan es el alimento de perfeccion y se conoce la similitud de
ingredientes: harina, agua, sal y alguna sustancia leudante. Sin embargo, se considera que
cada cultura ha ido enriqueciendo su panificacién de acuerdo a la variedad de ingredientes
que se mantienen.

Fonseca (2017) Identidad De Garagoa, Boyaca: sumercé, venga y conozca. Universitaria
agustiniana facultad de comunicaciodn, arte y cultura tecnologia en gastronomia

Tomamos como concepto basico el articulo de que nos dio a entender que los “municipios
de tierras maés fértiles por su facilidad de adaptar los productos a su cambiante clima y por la
importancia que se le da al maiz en esta region” uno de ellos es la tierra Guayatuna que ayuda

los principales alimentos que se genera para la elaboracidn de sus amasijos artesanales.
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Marco Historico

Breve recopilacion historica del municipio de Guayata, Boyaca.

Fecha de fundacién: 06 de abril de 1821

Nombre del fundador: Andrés José Medina.

Segtin lo documentado por la alcaldia municipal de Guayatd Boyacd en su pigina web.

La fundacion del municipio de Guayatd tuvo tres etapas: Hacia el afio de 1810 los sefiores
Andrés José Medina, Narciso y Luis Medina, Juan Nepomuceno Camacho, Andrés y José
Manuel Barreto, José Agustin Martinez, Pedro Camacho, Francisco Javier Ruiz entre otros,
comienzan a solicitar la creacién de un municipio independiente de Guateque y Somondoco,
debido a la distancia a Guateque y la dificultad para asistir a los oficios religiosos, pero esta
peticiéon no prosperd debido a que en ese afio comienza la lucha por la independencia de
Espana.

En 1818 estas personas continuaron con sus esfuerzos elevando memoriales al Tribunal
Eclesiastico de Bogotd. El tribunal ordend se hiciese el reconocimiento de terrenos y
distancias. Se escogio el alto de la Cabrera para el casco urbano; se demarcé el nuevo
municipio, se levanto el censo y el plano topogréfico del terreno; se hablé con los vecinos de
Guateque y Somondoco, Tenza y Sutatenza sobre las necesidades de la nueva parroquia.

El 30 de diciembre de 1820, los vecinos escogieron al sacerdote José Miguel de Acevedo
y Plata como primer parroco, €l tomé posesion de su parroquia y celebr6 la primera misa el
dia 06 de abril de 1821 con el lujo y alegria que es de suponerse.

Este mismo dia 06 de abril de 1821 y para hacer que quedara constituido el municipio, se
reunieron en sesion los siguientes sefiores: Andrés José, Narciso y Luis Medina, Pedro y Juan
Nepomuceno Camacho y Javier Ruiz y de acuerdo con el parroco fueron nombrados como
Alcalde, José Joaquin Camacho, juez de fabrica, Andrés José Medina, nombramientos
aprobados por el gobierno del estado libre de Tunja y la curia Eclesidstica de Bogota.

Por todo lo anterior se considera el dia 06 de abril de 1821 como el dia de la Fundacién de
Guayatd y a don Andrés Medina como el fundador del municipio. Nombre del Municipio.
“Guayatd, probablemente le pusieron este nombre en recuerdo de la quebrada de Guaya, que
pasa por Tenza, donde habia nacido Andrés Medina y de la terminacién T4, que en chibcha
significa ‘tierra de alla’”; Existe otra version sobre el nombre de Guayatd, es: “Guaita, con 1
latina, segun la etimologia Chibcha significa ‘sembrado o dominio de la Cacica’, ‘Ta’ quiere

decir labranza en la lengua indigena”. Tomado de (Alcaldia de Guayatd, 2018)
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El territorio Guayatuno se ha caracterizado a través de los afios por la produccion de
exquisitas mogollas, las cuales son simbolo gastronémico del municipio, es mds este
producto tiene su monumento en el parque principal de la jurisdiccidén. Su esponjada masa, su
sabor a historia y su incomparable sabor, hacen de la mogolla un acompafnante ideal a la hora
de tomarse un espacio de pausa y descanso.

Pero no solo la mogolla es representativa de Guayatd, también los son el café y las arepas,
del primero se puede decir que es de excelente calidad gracias a que es cultivado en campos
fértiles y de buena calidad, ademds es procesado con productos orgdnicos lo que hace que
mejore su sabor y textura. En cuanto a las arepas, han sido reconocidas como uno de los
mejores productos de esta poblacion boyacense, amasadas por manos trabajadoras y con la
mejor fécula de maiz, se puede degustar en el paladar lo mejor que tiene Guayatd. (Periodico

el Diario, 2017).

Festival de la Mogolla, el Café y las Arepas

El festival recoge lo mads representativo de Guayatd, para ofrecerle al visitante una
experiencia llena de sabores, aromas y colores tipicos de la region, Guayata es un municipio
con una rica historia que da cuenta de la fuerza de sus gentes y el arraigo de sus costumbres,
mismas que desean rescatar y preservar pues son sin duda el mayor tesoro que posee este
municipio.

Con todo su amor el panadero hace su obra de arte, la mogolla Guayatuna, que por su
valor y significado, es un elemento integrador y representativo, un simbolo gastronémico que
permite conocer diferentes preparaciones, platos y practicas culinarias que invitan a viajar a
la cocina Guayatuna por el mundo, antojandolo de un platano al fondo, una colacion de sagy,
una arepa evangélica, una carne al caldero y que invitan y provocan a propios y extrafios a la
experiencia de vivir, sentir y saborear a Guayatd. Tomado de (Festival de la Mogolla y el
Café, 2013).

Coémo es costumbre cada afio desde el 2012, los Guayatunos y Guayatunas le rinden un
homenaje a estos productos, en el festival de la mogolla, el café y la arepa, el cual se realiza
en el mes de agosto.

El festival cuenta con el apoyo de la Administracion Municipal, el Grupo de Accion Local

GAL Valletenzano, FUDIGUA vy la comunidad del municipio de Guayata.
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Figura 15. Pancarta 1 Festival de la Mogolla y el Café 2012. Fuente: (Festival de la

Mogolla y el Café en Guayatd, Boyaca, 2012)
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Figura 16. Pancarta II Festival de la Mogolla y el Café 2013. Fuente: (Festival de la

Mogolla y el Café en Guayatd, Boyaca, 2013)
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Figura 17. Pancarta III Festival de la Mogolla y el Café 2014. Fuente: (Festival de la
Mogolla y el Café en Guayatd, Boyacd, 2014)

Figura 18. Pancarta IV Festival de la Mogolla y el Café 2015. Fuente: (Festival de la
Mogolla y el Café en Guayatd, Boyacd, 2015)
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A partir del afio 2016 se incorpor6 al festival otra de las preparaciones representativas del

municipio, las Arepas Guayatunas desde entonces se llama el Festival de la Mogolla, el Café

y las Arepas.
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Figura 19. Pancarta V Festival de la Mogolla, el Café y las Arepas 2016. Fuente: (Festival de
la Mogolla, el Café y las Arepas Guayatd, Boyacd, 2016)
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Figura 20. Programacion V Festival de la Mogolla, el Café y las Arepas 2016. Fuente:
(Festival de 1a Mogolla, el Café y las Arepas Guayatd, Boyaca, 2016)
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Figura 21. Pancarta VI Festival de la Mogolla, el Café y las Arepas 2017. Fuente: (Festival
de la Mogolla, el Café y las Arepas Guayatd, Boyacd, 2017)



Figura 22. Habitantes del municipio en el Festival de la Mogolla y el Café 2015. Fuente:
(Festival de 1a Mogolla y el Café Guayatd, Boyacd, 2015)
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Marco geografico

Segin la Alcaldia del Municipio, se encuentra ubicado en la Provincia de Oriente a
aproximadamente a 129 Km de Tunja, capital del Departamento.

Descripcion fisica

Guayatd estd ubicado en el Departamento de Boyacd al extremo sur oriental; Sirve de
limite entre Boyacd y Cundinamarca, pertenece al Valle de Tenza, provincia de Oriente, junto
con Almeida, Chivor, Tenza, La Capilla, Sutatenza, Somondoco y Guateque.

El municipio de Guayatd estd ubicado en el extremo sur oriental del Departamento de
Boyacd, a 4°, 58' de latitud norte, 73°, 30" longitud oeste del meridiano de GrenwichO y 0°,
35', 20" de longitud con relacién al meridiano de Bogot4.

Limites

Limita por el norte con Guateque (5.7km), por el oriente con Somondoco (12.7km) y
Chivor (2.6km), por el Occidente con Manta, por el sur con Gachetd y Ubala (Cundinamarca
31.5km). Segtn las Actas de Deslinde, los limites municipales no estdn bien determinados, lo
que genera un conflicto Politico Administrativo que debe ser objeto de revision y ajuste por

parte del municipio.
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Figura 23. Ubicacién de Guayatd, Boyaca. Fuente: (Boyaca Cultural, 2018)
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Figura 24. Provincia de Oriente Boyacd. Fuente: (Provincia de Oriente, Boyacd, 2015)

En el Norte: Guateque (5.7 km

En el Oriente: Somondoco (12.7 km) Chivor (2.6)
En el Occidente: Manta

Al Sur: Gacheta y Ubald Cundinamarca (31.5 km)
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La parte Urbana es de 1.767 m.s.n.m. el aspecto es variada con algunas alturas que son
desde los 1.270 m.s.n.m. hasta los 3.080 m.s.n.m.

Con una extension total: 112 Km2

Con una Extension de 4rea urbana: 0.34 Km?2

Con una Extension de drea rural: 111.66 Km?2

Altitud de la cabecera municipal (metros sobre el nivel del mar): La altura sobre el nivel
del mar, en el casco urbano es de 1.767 m., La topografia es variada desde relieves ondulados
hasta escarpados y fuertemente quebrados con alturas que van desde 1270 m.s.n.m. en la
ribera del rio Stinuba hasta los 3080 m.s.n.m.

Temperatura media: 19.7° C

La distancia de referencia: Dista de Tunja 129 Km y de Bogotd 132, en un territorio
quebrado que pertenece a la Cordillera Oriental, dentro de los cuales se encuentran pequefios

valles, mesetas y colinas correspondientes a la Cordillera de los Andes.

Division politica

El municipio tiene 29 veredas y el casco urbano. Las veredas de Guayatd de acuerdo con
su situacion son:

Las veredas que limitan, Al sur son: Tencua arriba, Tencua abajo, Rincén abajo,
Romagquira, Fonzaque arriba y Guarumal.

Las veredas que limitan, Al oriente: Ciavita I, Ciavita II, y Ciavita III.
Las veredas que limitan, Al norte: Caliche abajo, Sinuba, Guaquira, Chitavita, Guavita y
juntas.

Las veredas que limitan, Al occidente: Caliche arriba, escaleras, Barronegro y Sochaquira
arriba.

Al centro: Plaza arriba, Plaza abajo, Tabl6n, Potreritos, Carrizal, Fonzaque abajo, Rincon

arriba, Hatoviejo, Volcén, y Sochaquira abajo.
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Figura 25. Division Politica de Guayatad. Fuente: (Divisiéon Politica de Guayatd, Boyaca,
2015)

Se contempla que existen ocho veredas al sur que tienen una gran extension de casi
media area municipal y son: Sochaquira arriba, Tencua arriba, Rincoén abajo, Romaquira,
Fonzaque arriba, Guarumal, y Ciavita tercero, normal mente son dedicadas a la ganaderia y
algunos cultivos de papa, maiz entre otros, y el resto de veredas se dedican a la agricultura.

El casco urbano tiene un estilo tradicional, su nucleo principal es el parque, estd ubicado a
un costado del templo y al otro el edificio municipal (Alcaldia, Juzgado, Personeria,
Tesoreria, etc), en el centro del parque se puede observar que a su alrededor hay varias
manzanas donde se prestan servicios de tiendas, almacenes, hoteles, restaurantes, droguerias
el club del educador, " Sol de Oro", cafeterias, panaderias, famas y la Cooperativa Agraria.

Tomado de (Plan Ambiental del Municipio de Guayatd, Boyaca, 1996)
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Economia.

El principal producto que ofrece el municipio de Guayatd, y ademds que identifica al
municipio es la Mogolla Guayatuna. La economia de Guayata es tradicional y gira entorno a
la produccién agricola y pecuaria, este ultimo aspecto le ha valido al municipio ser conocido
como un importante productor de ganado vacuno del Valle de Tenza.

Segin el Libro (Historia de guayatd, Alcaldia de Guayatd, Boyacd, 2018). En lo que hace
referencia a agricultura, en Guayatd se siembran variedad de productos que ayudan al auto
sostenimiento de las familias.

El municipio de Guayata es un importante productor de citricos (naranja y mandarina) y
platano; cada seis meses se cosecha frijol, habichuela, pepino, papa y tomate de invernadero.

El maiz es otro cultivo caracteristico e importante, el municipio tiene su cosecha cada afo.
Se calculan alrededor de 60 hectareas cultivadas, con una produccién anual de 72 toneladas.
Al igual que los chibchas, este producto es fundamental en las comidas Guayatunas, la harina
de Sagu también es un producto base de la economia de Guayata.

Otro producto profundamente ligado tanto a la cultura como a la economia del municipio
es la cafia de azicar. Aparecen 47,6 hectareas sembradas, entre los 1.250 y 2.200 m.s.n.m. los
cuales alcanzan a cubrir la demanda interna de los Guayatunos. (Historia de guayata,
Alcaldia de Guayatd, Boyacd, 2018)

Ademads de la siembra de cafia y miel, el café representa un importante sector en la economia
del municipio. Se calcula que Guayata produce més del 50 por ciento totales del grano que se
cosecha en el Valle de Tenza.

Uno de los principales problemas es la erosion causada por el sistema de arado de la tierra,
que no es realizado contra la pendiente, esto especialmente en los cultivos transitorios,
ademds de los excesos de agua aplicados en el riego y la aplicacion desmesurada e
indiscriminada de los pesticidas, causando la contaminacién de riachuelos y del suelo

pasando a los acuiferos y nacientes fluviales. Tomado de (Alcaldia de Guayata, 2018)
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Marco legal

Para la siguiente investigacidn se toma como referencia legal las siguientes normas.

Proyecto de ley
“Por medio del cual se declara el agua de panela como bebida Nacional, simbolo de
nutricion, salud y patrimonio gastronémico y cultural de la Nacion. [Panela como patrimonio]

” Tomado de: Guillermo Garcia, 2013

Ley 388 de 1997

“Busca mejorar la calidad de vida de los habitantes del territorio Colombiano, por ello
dentro de la elaboracion del Ordenamiento Territorial y conforme a lo dispuesto en la Ley, el
Sistema Social recobra importancia, como condiciéon inmersa dentro de la Integridad y
simultdneamente con los principios rectores como son Participacion, Equidad, Sostenibilidad,
Concertacién y Desarrollo Territorial; identifica la cobertura, calidad, oferta y demanda de
los servicios publicos domiciliarios y sociales. Para complementar el andlisis se tiene en
cuenta, las condiciones de vida de la poblacidn; las caracteristicas generales de la poblacion y
su bienestar, porque es el ser humano, en esencia, la vocacioén del estudio de Ordenamiento
Territorial. Se pretende con ello rescatar valores tradicionales y proteccion del patrimonio
étnico y cultural del municipio de GUAYATA. Tomado de” (Esquema de ordenamiento

territorial sistema socio culturista, 1998)

Decreto 1944 de 1996

“El Ministerio de Salud implemento un proyecto de fortificacion de la harina de trigo en
Colombia, lo cual dio como resultado la expedicion del decreto el cual se reglamenta esta y
se establecen las condiciones de comercializacion, rotulado, vigilancia y control” (tomado de

el periddico el tiempo)

Ley 1185 articulo 4 del 2008
“El patrimonio cultural de la nacidn estd constituido por todos los bienes materiales, las
manifestaciones inmateriales los productos y las presentaciones de la cultura que son

expresion de la nacionalidad colombiana”. (Tomado de la alcaldia de Bogotd)
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Decreto 3075 de 1997
Es un decreto dirigido a empresas de alimentos y todo lo referente a alimentos en general,
como su produccién, transporte, almacenamiento entre otras generalidades que deben

cumplir estos para no atentar contra la salud del consumidor. (Tomado congreso de

Colombia)
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Metodologia

Este proyecto se apoyara en los siguientes tipos de investigacion: Exploratoria,
correlacional e histérica. Es importante analizar todos los elementos inmersos en cada uno de
los procesos, para tal fin la forma mds adecuada de realizacién del proyecto era participando
del proceso de investigacion, mediante un enfoque mixto por el cual se lleva a cabo la

observacion, evaluacion y anélisis.

Tipo de investigacion

Para desarrollar esta investigacién se requirid un trabajo de tipo exploratorio, segin
Sampieri los estudios exploratorios se realizan cunado el objetivo es examinar un tema o
problema de investigacién poco estudiado, del cual se tienen muchas dudas o no se ha
abordado antes; Historico, narran secuencias de hechos, cambios ocurridos en una
comunidad. Por medio de indagaciones e investigaciones previas a la ejecucion del proyecto
que permitié descubrir y analizar la historia del municipio entorno a sus amasijos mas
destacados. Y mediante un estudio correlacional, el cual ayuda a responder preguntas de
investigacion; por medio de la misma se asocid la cantidad de encuestas a realizar en la

poblacién. (Sampieri,Fernandez,Baptista, febrero 2018).

Universo, poblacion y muestra

Municipio de Guayatd, Boyaca.

UNIVERSO POBLACION MUESTRA UNIDAD DE
ANALISIS
5126 1282 320 72 habitantes
Habitantes Habitantes habitantes

Férmula para cédlculo de la muestra poblaciones finitas

Dr. Mario Herrera Castellanos
Docente Postgrado de Pediatria

Hospital Roosevelt
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Doénde:

* N = Total de la poblacion

» Za=1.96 al cuadrado (si la seguridad es del 95%)
* p = proporcion esperada (en este caso 5% = 0.05)
*q=1—p (en este caso 1-0.05 = 0.95)

* d = precision (en su investigacion use un 5%).

N= 5126 habitantes en Guayata tomado de: (Alcaldia de Boyac4, 2018)
Za=1.962

p=0.05 (en este caso 5% = 0.05)

g=1—p (en este caso 1-0.05 = 0.95)

d= 5% (0.05)

n= N*Za2?p*q
d2*(N-1)+Za2*p*q

n= 5126 * 1.96 2 * 0.05 * 0.95
0.052(5126-1)+1.962*0.05 * 0.95

n="72

Lugar donde se realiz6: Universitaria Uniagustiniana Bogotd D.C
Realizada a:
20 Estudiantes de Gastronomia.

10 Profesores de Gastronomia.
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Diagrama metodologico
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Este diagrama evidenciara el desarrollo de la metodologia en 4 etapas principales.

Tabla 1.

Diagrama Desarrollo de la Metodologia

Investigacion previa y
trabajo de campo sobre
los conocimientos
gastronomicos.

Observacion y
elaboracion de
encuestas para conocer
los amasijos tipicos del
municipio.

* ETAPA 2

* ETAPA 1

e Visita al Municipio.

e Observacion.

e Encuesta.
Degustacion con
habitantes de Guayata
en el municipio y con « ETAPA 3
chefs en la
Universitaria .
gustiniana. ¢ B{egl%st'a(':lon en el
unicipio.
e Degustacion en la
Universidad.

Elaborar un recetario
recopilando los
amasijos tipicos del
municipio.

* ETAPA 4

Nota. Fuente: Linares, Rojas, Romero y Suarez.

e Recetario.
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Etapa 1. Reconocimiento del municipio
Donde se realizé una primera visita al municipio, para poder identificar sus principales
preparaciones gastrondmicas y recopilacion de informacién acerca del municipio y su

gastronomia. Ya que no se encontré la informaciéon necesaria ni en libros ni pédginas web.

Etapa 2. Identificacion Amasijos de la region
Se realiz6 una segunda visita donde mediante la observacién se identificé el proceso de
la preparacion tipica de uno de los amasijos tipicos del municipio la Mogolla Guayatuna.
En una tercera salida de campo se identific6 la importancia de un segundo amasijo la
Arepa Guayatuna al igual que su proceso de preparacion. También se realizd una encuesta
para poder identificar el conocimiento y apropiacion del patrimonio cultural inmaterial

gastrondmico entre los habitantes del municipio de Guayata.

Etapa 3. Degustacion en Guayata y en la Uniagustiniana
Degustacion en el municipio de Guayatd de las preparaciones replicadas por nosotros,
donde se obtuvo informacién con respecto a la preparaciéon de cada una de estas dos
preparaciones (Arepa Guayatuna y Mogolla Guayatuna) ya que los habitantes que son los
conocedores del producto tradicional nos orientaron mejor y a los cuales se les realizo una
encuesta.
Degustacion en la Universitaria Agustiniana la cual se realiz6 a 10 profesores de
gastronomia y 20 estudiantes de la universidad, para identificar la aceptacion de los productos

ya que eran desconocidos para ellos.

Etapa 4. Recetario Gastronémico
Elaboracion del recetario gastronomico de las preparaciones mas tipicas del municipio de

Guayatd, para evitar su pérdida en la tradicién oral.
Medios de recoleccion de informacion
Encuesta.

Modelo de Encuesta 1.Municipio de Guayatd.

| , PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA | Version 1
¢ = UNIAGUSTINIANA

PROYECTO DE TESIS Fecha
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Cordial saludo, somos estudiantes de sexto semestre de tecnologia en gastronomia de la
Universitaria Agustiniana de Bogotd D.C para desarrollar el proyecto de investigacion
denominado “PATRIMONIO GASTRONOMICO DE GUAYATA “se requiere determinar
las preparaciones de la mogolla y la arepa, autéctonas del municipio.

Lo contestado en esta encuesta se tratara con confidencialidad, agradecemos su

colaboracidn.
Nombre:
Edad: Sexo:
Teléfono: Direccion:

Si hay algo que no entienda, pregunte al encuestador
1. (Sabe usted que es patrimonio inmaterial?
A. Son las representaciones expresiones conocimientos y técnicas

culturales que le son inherentes a las comunidades, grupos e individuos.

B. Bienes de una persona u organizacion
C. Organizaciones sin fines de lucro de caricter estatal o de lucro
D. Ninguna de las anteriores

(Conoce usted la arepa?

S.IDNO O

3. (Conoce usted la mogolla?
siC_JNo[0]
4. ¢Cudl de los siguientes productos considera usted como patrimonio
gastrondmico de Guayatd?
A. Arepa, mogolla y café
B. Arepa, guarapo y mogolla
C. Panela, pan de maiz y mogolla

D. Otros

5. (Con que frecuencia consume la mogolla?

A. Todos los dias

B. Tres veces por semana
C. De vez en cuando
D. Nunca

6. (Con que frecuencia consume la arepa?
A. Todos los dias

B. Tres veces por semana



C. De vez en cuando
D. Nunca
7. (Con que bebida acompaia la arepa?
A. Bebida caliente
B. Bebida fria
C. Guarapo

D. Otros ;Cudles?

8. ¢Con que bebida acompaiia la mogolla?
A. Bebida caliente

B. Bebida fria

C. Guarapo

D. Otros (Cuéles?

9. (Qué productos se cultivan en esta zona?

51

10. (Conoce la receta de la mogolla?

si_] No[]

11. ;Hace las arepas en su casa?
A. Muchas veces
B. Algunas veces

C. Nunca



Modelo de Encuesta 2.
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[t~ UNIAGUSTINIANA

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN GASTRONOMIA

Version

PROYECTO DE TESIS

Fecha

Cordial saludo, somos estudiantes de sexto semestre de tecnologia en gastronomia de la

Universitaria Agustiniana de Bogotd D.C para desarrollar el proyecto de investigacion

denominado “PATRIMONIO GASTRONOMICO DE GUAYATA “se requiere determinar

las preparaciones de la mogolla y la arepa, aut6ctonas del municipio

Nombre:

Fecha:

Nombre del producto: Mogolla Guayatuna

Pruebe el producto que se presenta a continuacion.

Por favor marque con una x, el cuadrado que este junto a la fase que mejor describa su

opinion sobre el producto que acaba de probar

O

m H m W m ® ® m (&

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta muchisimo

Comentarios:

Nombre del producto: Mogolla Guayatuna preparada en la universidad

Pruebe el producto que se presenta a continuacidn.

Por favor marque con una x, el cuadrado que este junto a la fase que mejor describa su

opinién sobre el producto que acaba de probar
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Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

m W m W W B & m (E (E

Me disgusta muchisimo

Comentarios:

Nombre del producto: Arepa Guayatuna
Pruebe el producto que se presenta a continuacidn.
Por favor marque con una x, el cuadrado que este junto a la fase que mejor describa su

opinidn sobre el producto que acaba de probar

a

Me gusta muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

m (m; (m m E @ ® [m (=

Me disgusta muchisimo

Comentarios:




Resultados
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Se evidenciaran los resultados de las 2 encuestas mencionadas anteriormente.

Tabla 2.

Ficha Técnica de la Encuesta del Municipio de Guayatd.

Ambito y universo

La encuesta se realizO a personas
representativas  del municipio: Alcalde,
profesores, duenos de restaurantes,

vendedores, amas de casa.

Tamaiio de la muestra

90 Personas

Método de la muestra

Se realiz6 el muestreo en personas tanto
involucradas con el tema gastronOmico como
en otros ambitos para poder obtener datos
mads precisos y poder realizar un anélisis mas
acertado a la realidad del conocimiento de la

cultura gastronémica del municipio

Tratamiento previo de la

Realizacion

Se pretende demonstrar con la informacién
el estado de conocimiento, aceptacién Yy
protecciéon  del patrimonio cultural
gastrondmico de personas muy cercanas a la
zona en la cual se realizé la encuesta y que

entiendan del fin de las preguntas

Fecha de realizacion

08 de Abril de 2018

Organizacion
responsable de los

trabajos

Estudiantes de la Universitaria Agustiniana
de Sexto Semestre de Tecnologia en

Gastronomia.

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”
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Resultados de la Encuesta 1 del Municipio de Guayatad.
Tabla 3.

Tabulacion Pregunta 1 Encuesta Municipio de Guayatd. F

ésabe usted que es partrinomio inmaterial?
60%
50%
40%

50%

28%

30% 21%

20%

10% . 1%

0% —
A. Son las B. Bienesde una  C. Organizaciones D. Ningunas de las
representaciones persona u sin fines de lucro anteriores
expresiones organizacion  de caracter estatal o

conocmientos y de lucro

tecnicas culturales

Nota. Fuente: Linares “et al.”

En la anterior grafica se puede evidenciar que el 50 % de los encuestados no sabia que es
patrimonio inmaterial, dando como justificacién, el hecho que nunca habia tenido una
educacion escolar, por tal razon nosotros como estudiantes y encuestadores, explicamos y
orientamos a las personas que no sabian, de igual forma el 21 % de los encuestados,
respondieron que eran bienes de una persona, ya que la palabra patrimonio la asocian con lo
anteriormente dicho, en cuanto al 28% que respondieron correctamente, son personas que
tiene algun nivel académico.

Tabla 4.

Tabulacion Pregunta 2 Encuesta Municipio de Guayatd.

éConoce usted la arepa?

120%
100%
80%
60%
40%
20%
0%

97%

3%

Si No

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”
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En cuanto a esta grifica, podemos determinar que el 97% de las respuestas son
afirmativas, puesto que los encuestados reconocen que esta es una preparacion que identifica
al pueblo de Guayatd y el 3% respondieron que no ya que eran turistas.

Tabla 5.

Tabulacion Pregunta 3 Encuesta de Municipio Guayatd.

éConoce usted la mogolla?

120%
97%

100%

80%

60%

40%
20% 39%

0%

Si No

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”

En cuanto a esta grifica, podemos determinar que el 97% de las respuestas son
afirmativas, puesto que los encuestados reconocen que esta es una preparacion que identifica
al pueblo de Guayatd y el 3% respondieron que no ya que eran turistas.

Tabla 6.

Tabulacion Pregunta 4 Encuesta Municipio de Guayatd.

¢Cual de los siguientes productos considera usted

como patrimonio gastronomico de Guayata?
70%
60% 57%
50%
40% 37%
30%

20%

10% 6%
0% |
A. arepa, mogollay café  B. arepa, guarapoy mogolla C. panela, pan de maizy

mogolla

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”

Como la grifica lo muestran el 57% de los encuestados consideran como patrimonio

gastrondmico de Guayatd son la arepa, mogolla y café, justificando que son estos los que mds
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se consumen y el café se comercializa a diferentes partes del departamento, por otro lado
tenemos el 37% las personas que opinaron que la panela, pan de maiz y mogolla, eran el
patrimonio gastronémico de Guayatd, justificando que en el campo hay grandes cultivos de
cafa de azicar, para la fabricacion de la panela y que en algunas casas del campo se consume
el pan de maiz, el 6% respondié que la arepa, guarapo y mogolla, porque el guarapo se
consume a diario.

Tabla 7.

Tabulacion pregunta 5 Encuetas Municipio de Guayatd.

éCon que frecuencia consume la mogolla?

0,
>0% 41%

40%
30% 28% %
(]
20%
10% 5%
0% —

A. Todos los dias  B.Tres veces por C.Devezen D. Nunca
semana cuando

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”

Segtn encuestados, el 41% consume tres veces por semana, esto se debe a que la mayoria
vive en el campo y solo en fines de semana llegan al pueblo para surtir sus alacenas. El 29%
consume de vez en cuando, argumentando que la frecuencia de consumo los ha llevado a
empalagarse y a esto le suman los largos trayectos que deben recorrer para adquirir el
producto. El 28% restante consume habitualmente por su facilidad de compra ya que residen
en el pueblo.

Tabla 8.

Tabulacion Pregunta 6 Encuesta Municipio de Guayatd.

éCon que frecuencia consume la arepa?

50%

38% 40%
40%
30%
21%

20%
1 0,

0% 1%

O% —

A. Todos lo dias  B.Tres veces por C.Devezen D. Nunca
semana cuando

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”
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Segin encuestados, el 21% consume tres veces por semana, esto se debe a que vive en el
campo y solo en fines de semana llegan al pueblo para surtir sus alacenas. El 40% consume
de vez en cuando, argumentando que la frecuencia de consumo los ha llevado a empalagarse
y a esto le suman los largos trayectos que deben recorrer para adquirir el producto. El 38%
restante consume habitualmente por su facilidad de compra ya que residen en el pueblo y por
su facil preparacion.

Tabla 9.

Tabulacion Pregunta 7 Encuesta Municipio de Guayatd.

Cuenta de ¢Con que bebida acompaia la

arepa?
50% 44%
0,
40% 32%
30%
22%
20%
10%
2%
o% I
A. Bebida caliente  B. Bebida fria C. Guarapo D. Otros

Nota. Fuente: Linares “et al.”

Segtin encuestados, la bebida con la que se acompaiia la arepa, depende de la actividad, es
decir por las mafianas en casa, se toma con café, chocolate o tinto y en las horas de la tarde en
el trabajo, se toma mayormente con guarapo o bebidas frias
Tabla 10.

Tabulacion Pregunta 8 Encuesta Municipio de Guayatd.

¢Con que bebida acompaiia la mogolla?

60%
51%

50%
40%

30% 26%
19%
20%

0,
10% 4%
0% ||

A. Bebida caliente B. Bebida fria C. Guarapo D. Otros

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”
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Segin encuestados, la bebida con la que se acompaiia la mogolla, depende de la actividad,
es decir por las mafianas en casa, se toma con café, chocolate o tinto y en las horas de la tarde
en el trabajo, se toma mayormente con guarapo o bebidas frias
Tabla 11.

Tabulacion Pregunta 9 Encuesta Municipio de Guayatd. Fuente: Linares, Rojas, Romero y

Suarez. Universitaria Agustiniana. 2018.

éQué productos se cultivan en esta zona?

53%

52%

52%
51%
50%
49%

48%

48%
47%
46%

45%
Papa, lulo, tomate de arbol Sagu, café, cafia de azucar
Nota. Fuente: Linares “et al.”

Segtn los resultados recopilados en la anterior grafica se puede deducir que los productos
mds sembrados son y cultivados en la zona, (predomina segun las encuestas: sagu, café y
cafia de azucar) con un 52%, aunque muchas de las personas encuestadas hicieron referencia
a otros cultivos que hay en menor proporcién (papa, lulo, tomate de arbol) con un 48%.

Tabla 12.

Tabulacion Pregunta 10 Encuesta Municipio de Guayatd.

Cuenta de éConoce la receta de la
mogolla?

80%

68%

60%
40% 32%

20%

0%
No S

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”
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Segin los encuestados, el 68% desconoce la receta de esta preparacion, esto es debido ha
debido a varios factores, entre ellos la falta de interés por aprender de los habitantes del
municipio, carencia de cultura, tradicién y dificultad de comercializacion, el 32% conoce la
receta y la fabrican para venderla en el pueblo.

Tabla 13.

Tabulacion Pregunta 11 Encuesta Municipio de Guayatd.

éHace arepas en su casa?

50% .
43% 20%

40%

30%

20% 17%
0

- .
0%
A. Muchas veces B. Algunas veces C. Nunca

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”

Podemos observar que las preparaciones a pesar de ser consideradas tipicas y tradicionales
del pueblo, el 43% las realizan algunas veces y el 40% nunca las preparan, esto por diversos
motivos, entre ellos los procesos de elaboracion y la falta de interés por seguir la tradicion, el

17% las fabrican en casa o para comercializarlas.
Resultados de la Encuesta 2 del Municipio de Guayatd.

Mogolla.
Tabla 14.

Tabulacion Degustacion Municipio de Guayatd.

mogolla autoctona de mogolla guayatuna
guayata preparada en la universidad
50% 40% 60% 50%
9 0, 50%
) 30% 20%
o 10%  10%  10% 20% 10%  10% 10%
0% H H N % m m ]
,b.“ o.-' ,b." ,b:' Q/” ,b:‘ ,b:' ,b:' ,b." Q/".
AN AN § & & & &
@ @ @ @ < @Q’ @Q’ @Q/ @Q/ &
v. %. (/. Q~ V. %. (J. Q-

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”
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En el momento de la degustacion, se pudo evidenciar que la mogolla que realizamos en la
universidad, tenia un aspecto diferente en cuanto el sabor y la textura, la sefiora Ana Tulia
Dijo “la mogolla es parecida en la apariencia, pero el sabor es diferente le falto mas tiempo
en el horno”, concluimos que la mogolla que realizamos en la universidad al 50% de los
encuestados ni les gusto ni les disgusto dando como justificacidn que el sabor y textura no

eran muy buenas.

Arepa.
Tabla 15.

Tabulacion Degustacion Municipio de Guayatd.

Arepa autocotona de Arepa guayatuna preparada
guayata en la universidad
60% — 50% 50% - 40%
50‘? 40%
40% o o o
30% 20% 30% 20% 20%
20% 10%  10% 10% ig;o I 10% 10%
o m m 0 = o n |
> > > > > > > > 2 >
s & & 5 F S & &5 5 F
@Q/ @Q/ @Q/ @Q/ ) ((\Q/ @Q/ @Q/ ((\Q/ @@ ) ((\Q/

Nota. Fuente: Linares “et al.”

En el momento de la degustacion, la arepa que preparamos en la universidad, se pudo
evidenciar que el 40% les gusté muchisimo en cuanto al sabor y textura quedaron iguales a
comparacion con la original, la sefiora Sandra Bermudez dijo “el sabor es similar pero el
tamafio es mas grande que la que yo hago”.

Tabla 16.

Ficha Técnica de la Encuesta de la Universitaria Uniagustiniana.

Ambito y universo La encuesta se realizé a personas del dmbito

gastrondmico, chef y profesores,

Tamaiio de la muestra 30 Personas

Método de la muestra Se realiz6 el muestreo en personas
involucradas con el tema gastrondmico para
poder obtener datos mds precisos y poder

realizar un analisis mas acertado a la
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replicaciéon de los amasijos de la cultura

gastrondmica del municipio de Guayat4.

Tratamiento previo de la

Realizacion

Se pretende demonstrar con la informacién
el estado de conocimiento, aceptacién y
proteccion  del  patrimonio cultural
gastronOdmico de personas muy cercanas a la
zona en la cual se realiz6 la encuesta y que

entiendan del fin de las preguntas

Fecha de realizacion

30 de Abril de 2018

Organizacion
responsable de los

trabajos

Estudiantes de la Universitaria Agustiniana
de Sexto Semestre de Tecnologia en

Gastronomia.

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”

Resultados de la Encuesta de la Universitaria Uniagustiniana.

Tabla 17.

Tabulacion Degustacion Mogolla Autéctona de Guayatd.

Mogolla autéctona de Guayata

45%
40%
35%
30%
25%
20% 16%

42%

19%

15% 13%
10%
10%
0%

A. Me gusta B. Me gusta C. Me gusta D. Me gusta E. Ni me gusta ni
muchisimo mucho moderadamente ligeramente me disgusta

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”

En la anterior grafica se puede evidenciar, que a el 42% de los encuestados les gusto

moderadamente, justificando que la mogolla original de Guayatd, es seca y su textura es




63

compacta, el 19% le gusto ligeramente ya que la sintieron un poco empalagosa para su gusto,
el 16% les gusté muchisimo.
Tabla 18.

Tabulacion Degustacion Mogolla Guayatuna Replica.

Mogolla guayatuna preparada en la universidad

35%
) 29%
30% 26%

25% 23%

20% 16%

15%

10% 6%
™
0%

A. Me gusta B. Me gusta C. Me gusta D. Me gusta  E. Ni me gusta ni
muchisimo mucho moderadamente  ligeramente me disgusta

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”

Segtn encuestados, el 29% le gusté mucho la mogolla que realizamos en la universidad,
porque su textura es mas humeda, que la original, sin embargo el docente Alejandro Duarte y
Camilo Reyes nos sugirieron que falto un poca mds de dulce en la masa.

Tabla 19.

Tabulacion Degustacion Arepa Guayatuna Replica.

Arepa guayatuna preparada en la universidad

45% 39%
40%
35%
30% 0
25% 23% 19%
(]
5%
o .
o o > e &
o & Q‘\’)‘:} 6&& &
& ,@& <® &2 L8
O 2 < & )
> N N e
Qé' @Q/ (:}',b \({\
o2 ) & N
QA Q Q& «
Ao Q-

Nota. Fuente: Linares “‘et al.”
Segtn los resultados recopilados en la anterior grafica se puede deducir, que al 39% la
arepa les gusté mucho, justificando que el sabor y aroma es muy agradable, pero la textura es

un poco tostada
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Desarrollo de la Cultura Gastronémica de Guayata, Boyaca por medio de amasijos

tradicionales (Arepa y Mogolla Guayatunas)

Arepa Guayatuna

: g o
2 \J - - .
~ p .
. 1 @

I

~AyxePa GuaYatuna_

S

Figura 26. Estatua Arepa Guayatuna. Fuente: Linares “et al.”

Historia.

Producto, que ademds de estar ligado a la economia, forma parte de la cultura
gastrondmica de Guayatd. Cuya materia prima es el maiz, considerado por los aborigenes
muiscas “grano sagrado”. A la harina que se fabrica del grano se agrega cuajada, algunos
granos de sagu, huevos, mantequilla y azdcar. Para su coccion se emplean lajas, que, por lo
general han hecho parte de entierros de cerdmica chibcha. Habitantes de las veredas de
Guayatd afirman que el maiz debe ser molido en piedra, pues cuando se hace en molino, el
sabor cambia notablemente. Sin embargo, muchos realizan esta labor en molinos manuales o
de motor, para evitar el desgaste y ahorra tiempo. Tomado del libro (Historia de guayata,

Alcaldia de Guayatd, Boyaca, 2018)



Ingredientes.
e Harina de Maiz
e Harina de Sagu
e Cuajada
e Huevos

e Mantequilla

e Azicar
e Agua
e Sal

Formulacion de Arepa Guayatuna (7 Unid.).
Tabla 20.

Formulacion Arepa Guayatuna.

Ingredientes Cantidad (%)
Harina de Maiz 300 g 86 %
Cuajada 163 g 47 %
Harina de Sagi 49¢ 14 %
(relleno)

Harina de Sagi (masa) 50 g 14 %
Azicar 49 ¢ 14 %
Mantequilla 40 ¢ 11 %
Agua 30 ml 9 %
Clara de Huevo 30g 8 %
Yema de Huevo 20¢g 6 %
Sal 15¢g 0.4%

Nota. Fuente: Linares “et al”

Formulacion de 1 unidad de Arepa Guayatuna (100 g).
Tabla 21.
Formulacion 1 Arepa Guayatuna de 100g.

Ingredientes Peso (g) (%)
Masa 70 70
Relleno 30 30
Total 100 g 100 %

Nota. Fuente: Linares “et al”



Preparacion.

Para la elaboracion de las arepas Guayatunas se procede a cocinar el maiz porba por un

tiempo de 1 hora, posteriormente este es molido para conseguir una harina fina.

Pesamos los ingredientes y procedemos a realizar la masa mezclamos (ingredientes secos)

300gr de harina de maiz, 50 g de harina de sagu, 49 g de azicar y 1g de sal.

Adicionamos 40 g de mantequilla, 20 g de yema de huevo y 3° ml de agua para

homogenizar. Aparte mezclamos 163 g de cuajada, 49 g harina de sagi y 30 g de clara de

huevo para el relleno de las arepas Guayatunas.

Se procede a porcionar las dos mezclas, la masa de maiz en porciones de 70 g y el relleno

de cuajada en porciones de 30 g. Se moldea y lleva a coccién. Después se dejar enfriar a

temperatura ambiente y se empacan.

Diagrama de Proceso de Elaboracion.

MP

Huevo (Yema)

Harina de Maiz
Harina de Sagi
Mantequilla
Azicar

Yema de Huevo

Sal J

Harina de Sagli—|

Proceso de elaboracion de la arepa Guayatuna

\

Recepcion de MP

v

—>

Limpieza y desinfeccion

—>

Agua/Desf.

v

Agua contaminada
PCC

Agua/Desf. ——>)

Desinfeccion de MP

——>  Agua contaminada

v

PC

Mezclar

—>

)

PCC

Agua

Amasado

Cuajada

Clara de Huevo

)

Mezclar

\

Porcionado

\

Moldear

v

Residuos organicos cascara de huevo



Bolsas

PC

Asar
(20 minutos)

\l/ PCC

Enfriamiento

\Z

Empacado

v

Almacenamiento
(T. Ambiente)

Descripcion:

Se realiza la limpieza y desinfeccién de mesones, equipos y utensilios.

Realizamos la desinfeccidn de los huevos.

Se procede hacer el mezclado de los ingredientes secos para la masa principal.

Se incorpora el agua para realizar el amasado.

Se procede hacer el mezclado de los ingredientes para el relleno.
Pesamos y porcionamos las dos masas.

Moldeamos las arepas.

Se procede asar por 20 minutos.

Dejamos enfriar al ambiente.

Empacamos en bolsas.

Almacenamos a temperatura ambiente.
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Recetas estandar
Tabla 22.

Receta Estandar Arepa Guayatuna.
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Uniagustiniana

Tecnologia en gastronomia

Patrimonio gastronémico

de Guayaté Receta estandar 2018-1
Nombre preparacion: Arepa Guayatuna.
Origen preparacion: Guayata. No. 1 Receta
Tipologia: Amasijos.
Fecha costeo: 28 de Abril de 2018.
Porciones (PAX): 7
Ingredientes Cant. Unidad | Valor/unidad Valor total
Harina de Maiz Porba 300 G 4,00 1200,00
Harina de Sagu 129 G 5,00 645,00
Cuajada 163 G 7,00 1141,00
Mantequilla 40 G 4,00 160,00
Aztcar 49 G 3,00 147,00
Agua 30 Ml 0,00 00,00
Huevos 1 Unidad |280,00 280,00
Sal 1 G 0,80 0,80

0,00

Costo total de los ingredientes 2373,80
Margen de error o variacion de precios (7 %) 166,17
Costo total de la preparacion 2539,97
Costo de la porcion 362,85
% Materia prima establecida por la gerencia 35 %
Precio potencial de venta 1036,72
Precio real de venta 1111,11
% Real de costo de materia prima 32,66
Impoconsumo ( 8 %) 82,94 88,89
Precio de venta (de carta) 1119,66 1200,00

Nota. Fuente: Linares “et al”
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Mogolla Guayatuna

Figura 27. Estatua Mogolla Guayatuna. Fuente: Linares “et al”

Historia

El principal emblema de Guayatd, orgullo de sus habitantes, es la mogolla aunque el
origen de esta variedad de pan se perdié en la memoria colectiva se cree que la costumbre de
elaboracion fue heredada de los espanoles luego de que segun el cronista juan de castellanos
— el maese de campo Jerénimo de Lebron sembrara la primeras plantas de trigo en Tunja
“honrado caballero cordobense, primero que reino sembr6 trigo y repartié por muchos aquel
fruto, de su primer cosecha procedié de donde resulto la muchedumbre que vemos en el
tiempo que esto digo”.

El cronista agrega “y la primera que saco harina y dio primero pan perfeccionado es Eloisa
Gutiérrez, noble dama mujer del capitdn Juan de Montalvo cuyas presencias honrosas viven”.

Para el caso de Guayata la tradicion oral sefiala que a comienzos del siglo pasado muchas

familias se dedicaban a la fabricacién de mogolla producto del que derivaban buena parte de
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su sustento aproximadamente cerca de 6 personas intervenian en el proceso de moje,
fabricacién y horneo.

Este producto se fabricaba de manera artesanal. Como levadura se empleaba supla y miel
que era depositada en hoyas de barro antes de la elaboracién del pan luego se mezclaba con la
masa que previamente era alifiada con manteca de cerdo y sema de tercera (salvado o
mogollo), que le daba el color café. Esta mezcla se dejaba crecer, para luego elaborar las
mogollas luego eran introducidas en un horno de lefia para su coccién.

La tradicion oral afirma que el amasijo de la mogolla Guayatuna es diferente al resto de
los municipios del valle de tensa algunos atribuyen el sabor especial a caracteristicas propias
del agua del agua, la coccién en horno de lefia y algunos secretos que han sido dejados de
generacidn en generacion.

Con el paso de los afios la fabricacién de este producto sufrié6 cambios que incluyen la
incursion de levadura en vez de supla para hacer crecer la masa. La dificil consecucion de
sema de tercera, dio paso de tintura de caramelo o panela quemada para dar el color
caracteristico.

Habitantes del municipio coinciden que a comienzos de siglo y hacia la década de los
cuarenta no llevaba adorno alguno. Con el paso de los afios se comenzaron a escribir nombres
de personas o eventos para dar mayor realce al producto o agregar un adorno en el centro
(bocadillo con amasijo), como en su alrededor que se elabora a partir de una masa blanca de
trigo que previo es amasado con agua tibia manteca y sal.

La importancia del producto le ha valido el reconocimiento de propios y extrafios es asi
como durante las tradicionales ferias y fiestas de noviembre de 2002, se dio inicio al festival
de la mogolla Guayatuna evento en el que habitantes de veredas y drea urbana acuden a
exhibir lo mejor de sus amasijos que van desde la tipica mogolla hasta cabuyos, arepas y
demas colaciones. Tomado del libro (Historia de guayatd, Alcaldia de Guayata, Boyaca,
2018)

El alma de la mogolla es el alma de Guayatd transmitida a esta a través de las incansables
jornadas de amasar y amasar la vida, las penas y las alegrias, endulzadas con este exquisito
café, que es el espiritu de sus montafias, humeante en cada taza y que a su vez representa la
riqueza y variedad de sus campos cuyos variados y abundantes frutos alimentan no solo los
cuerpos de los pobladores Guayatunos si no el espiritu de todo un pueblo laborioso y

orgulloso de su identidad. Tomado de (Festival de la Mogolla y el Café, 2013)



Ingredientes.

Bocadillo

Masa Oscura.
e Harina de Trigo
e Sema o Salvado
e Miel de Caiia (Melado)
e Mantequilla
e Agua
e Sal

Masa Blanca.
e Harina de Trigo
e  Mantequilla

e Levadura

e Agua
e Sal
Masa Muerta.

e Harina de Trigo

e Azicar
e Sal
e Agua

Formulacion Masa Oscura.
Tabla 23.

Formulacion Masa Oscura.

Ingredientes Cantidad (%)
Harina de 500 g 77 %
Trigo
Sema 150 g 23 %
(Salvado de
Trigo)
Melado 70 ml 11 %
Mantequilla 100 g 15 %
Agua 325 ml 50 %
Sal 6g 1%

Nota. Fuente: Linares “et al”
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Formulacion Masa Blanca.
Tabla 24.

Formulaciéon Masa Blanca.

Ingredientes Cantidad (%)
Harina de 500¢g 100 %
Trigo

Mantequilla 100 g 20 %
Agua 250 ml 50 %
Levadura Seca 10g 2 %
Activa

Sal 6g 1.2 %

Nota. Fuente: Linares “et al”

Formulacion Masa Muerta.
Tabla 25.

Formulaciéon Masa Muerta.

Ingredientes Cantidad (%)
Harina de 50¢g 100 %
Trigo

Azicar 5¢g 10 %
Agua 30 ml 60 %
Sal lg 2%

Nota. Fuente: Linares “et al”

Formulacion de 1 unidad de Mogolla Guayatuna (530g).
Tabla 26.

Formulacién 1 Mogolla Guayatuna.

Ingredientes Peso (g) (%)
Masa Oscura 285 54
Masa Blanca 200 37
Masa Muerta 15 3
Bocadillo 30 6
Total 530 g 100 %

Nota. Fuente: Linares “et al”
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Preparacion.

Para la elaboracién de las mogollas Guayatunas se debe realizar la masa oscura con una
antelacion de minimo 6 horas. Para ello primero realizamos en melado de panela después se
procede a pesar los ingredientes necesarios para esta masa, donde se mezclan los ingredientes
secos, 500 g de harina de trigo, 150 de sema (salvado de trigo) y 1 g de sal. Adicionamos 100
g de mantequilla, 70 ml de melado y 325 ml de agua. Se realiza el amasado hasta desarrollar
un 80% de gluten, se deja en reposo (6horas).

Para la elaboracién de la masa blanca se pesan los ingredientes, hidratamos y activamos
los 10 g de levadura seca activa y se procede a mezclar los ingredientes secos 500 g de
harina de trigo y 6 gr de sal. Adicionamos 100 gr de mantequilla, la levadura y el agua. Se
realiza el masado y se deja reposar por 30 minutos.

Para la masa muerta se pesan los ingredientes, mezclamos 50 g de harina de trigo, 5 g de
azucar y 1 gr de sal. Adicionamos 30 ml de agua y homogenizamos. Se deja reposar.

Se porciona el bocadillo por 30 g, masa oscura de 285 g, masa blanca de 200 gr y masa
muerta de 15 g. En la masa blanca se incorpora el bocadillo y se moldea, se cubre con la
masa oscura y se decora con la masa muerta. Dejar en reposo por 30 minutos.

Se procede a hornear a 170 °C por 25 minutos. Enfriar al temperatura ambiente y empacar.
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Diagramas de proceso de elaboracion.

MP

Panela 1

Proceso de elaboracion de la mogolla Guayatuna (melado)

| Recepcion de MP |

\’

Limpieza y desinfeccion

—> S
Agua/Desf. \|/ Agua contaminada

Concentracion
(Evaporacion 90°C, t 15 - 20
minutos)

Agua J

\l/ PCC

Enfriamiento
(Choque térmico)

v

PC

Descripcion:

Se realiza la limpieza y desinfeccidon de mesones, equipos y utensilios.
Se procede hacer la concentracion de panela y agua a T 90°C por t 15 — 20 minutos.

Se realiza enfriamiento por medio de un choque térmico.



Proceso de elaboracion de la mogolla Guayatuna (masa oscura)

v

| Recencion de MP

v

Limpieza y desinfeccion

MP

Agua/Desf. ——> ———> Agua contaminada
\l/ PCC
Harina de Trigo
Sema Mezclar
Sal \l/
Mantequilla Adiciéon
Melado J
Agua
\l/ PC
Amasado
Reposo
(t 6 horas)
\l/ PC
Descripcion:

e Serealiza la limpieza y desinfeccion de mesones, equipos y utensilios.
e Se procede hacer el mezclado de los ingredientes secos.
e Se incorpora la mantequilla, el melado y el agua para realizar el amasado.

e Se deja en reposo de 6 horas.
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MP
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Proceso de elaboracion de la mogolla Guayatuna (masa blanca)

Agua/Desf. ——>

Recepcion de MP

v

Limpieza y desinfeccion

v

———>  Agua contaminada

PCC

Harina de Trigo“

Sal

Levadura ~‘
Mantequilla

Mezclar

v

Adicion

Agua

Descripcion:

v

PC

Amasado

v

Reposo
(t 30 minutos)

\’

PC

e Serealiza la limpieza y desinfeccion de mesones, equipos y utensilios.

e Se procede hacer el mezclado de los ingredientes secos.

e Seincorpora la mantequilla y el agua para realizar el amasado.

e Se deja en reposo de 30 minutos.



Proceso de elaboraciéon de la mogolla Guayatuna (masa muerta)
Recepcion de MP*

v

Limpieza y desinfeccion

*MP Materia Prima

Agua/Desf. ——> ——> Agua contaminada
\l/ PCC
Harina de Trigo“
Az S Mezclar
zucar _J 7
Sal \l,
Agua Adicién
PC \l/
Homogenizacion
Reposo
(t 10 minutos)
\l/ PC
Descripcion:

e Se realiza la limpieza y desinfeccion de mesones, equipos y utensilios.
e Se procede hacer el mezclado de los ingredientes secos.
e Se incorpora el agua para realizar la homogenizacion.

e Se deja en reposo de 10 minutos.
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MP

Masa Blanca —|

Proceso de elaboracion de la mogolla Guayatuna

Agua/Desf. ——>

v

Limpieza y desinfeccion de
mesones, equipos y utensilios

+——> Agua contaminada

Bocadillo J

Masa Oscura

Masa Muerta

Bolsas

PC

\’

PCC

Porcionado

v

Adicién/Incorporar

v

Moldear

v

Cubrimiento

v

PC

Decoracion

v

Reposo
(30 minutos)

v

Hornear
(T 170°C. t 25 minutos)

v

PCC

Enfriamiento
(T. Ambiente)

v

Empacado

v

Almacenamiento

v
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Descripcion:

e Se realiza la limpieza y desinfeccion de mesones, equipos y utensilios.
e Pesamos y porcionamos el bocadillo y cada masa.

e Seincorpora el bocadillo en la masa blanca.

e Moldeamos la masa blanca.

e Se cubre la masa blanca con la masa oscura.

e Decoramos la mogolla con la masa muerta.

e Se deja reposar por unos 30 minutos.

e Se procede hornear a T 170°C, t 25 minutos.

e Dejamos enfriar al ambiente.

e Empacamos en bolsas.

e Almacenamos a temperatura ambiente.
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Receta estandar.
Tabla 27.
Sub-Receta Estandar Melado de Panela.
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Uniagustiniana

Tecnologia en gastronomia

Patrimonio gastronémico |Sub receta 2018-1
de Guayata estandar
Nombre preparacion: melado.
Origen preparacion: No. 2 receta
Tipologia:
Fecha costeo: 28 de abril de 2018.
Porciones (pax): 14
Ingredientes Cant. Unidad | Valor/unidad Valor total
Panela 1250 G 2,95 3687,50
Agua 750 Ml 0,00 0,00
0,00
Costo total de los ingredientes 3687,50
Margen de error o variacion de precios (3 %) 110,63
Costo total de la preparacion 3798,13
Costo de la porcion 271,29
Nota. Fuente: Linares “et al”
Tabla 28.
Receta Estandar Mogolla Guayatuna.
Uniagustiniana
Tecnologia en gastronomia
Patrlmonl(z gastronomico Receta estandar 2018-1
de Guayata
Nombre preparacion: mogolla Guayatuna.
Origen preparacion: Guayata. No. 3 receta
Tipologia: amasijos.
Fecha costeo: 28 de abril de 2018.
Porciones (pax): 4
Ingredientes Cant. Unidad | Valor/unidad Valor total
Bocadillo 120 G 9,00 1080,00
Masa oscura
Harina de trigo 500 G 1,60 800,00
Melado 70 Ml 3,88 271,60
Sema (salvado) 150 G 1,50 225,00
Mantequilla 100 G 4,00 400,00
Agua 325 Ml 0,00 0,00
Sal 6 G 0,80 4,80
Masa blanca
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Harina de trigo 500 G 1,60 800,00
Mantequilla 100 G 4,00 400,00
Levadura seca activa 10 G 58,00 580,00
Agua 250 Ml 0,00 0,00
Sal 6 G 0,80 4,80
Masa muerta
Harina de trigo 50 G 1,60 80,00
Azicar G 3,00 15,00
Sal 1 G 0,80 0,80
Agua 30 Ml 0,00 0,00
0,00
Costo total de los ingredientes 3582.00
Margen de error o variacion de precios ( 7 %) 250,74
Costo total de la preparacion 3832.74
Costo de la porcion 958,19
% Materia prima establecida por la gerencia 35 9
Precio potencial de venta 2737.67
Precio real de venta 27717,78
% Real de costo de materia prima 34.49
Impoconsumo ( 8 %) 219,01 29999
Precio de venta (de carta) 2956,69 3000.00

Nota. Fuente: Linares “et al”

Experimento de Elaboracion de la Arepa Guayatuna

Figura 28. Ingredientes: Harina de maiz, Harina de sagi, Cuajada, Mantequilla, Azucar,
Agua y Sal. Fuente: Linares “et al”
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Figura 29. Mezclado y amasado. Fuente: Linares “et al”

Figura 30.Masa de Maiz y Relleno de Cuajada con Sagu. Fuente: Linares “et al”



Figura 31.Moldeado y asado. Fuente: Linares “et al”

Figura 32.Producto terminado. Fuente: Linares “et al”
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Experimento de Elaboracion de la Mogolla Guayatuna

Masa Oscura.

Figura 33.Ingredientes: Harina de trigo, Sema (Salvado de trigo), Mantequilla, Panela, Agua

y Sal. Fuente: Linares “et al”

Figura 34. Preparacion del melado. Fuente: Linares “et al”



Figura 36. Reposo por seis horas. Fuente: Linares “et al”
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Masa Blanca.

Figura 37.Ingredientes: Harina de trigo, Mantequilla, Levadura Seca Activa, Agua y Sal.

Fuente: Linares “et al”

Figura 38. Mezclado y homogenizacion de ingredientes. Fuente: Linares “et al”
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Figura 39. Reposo por treinta minutos. Fuente: Linares “et al”

Masa Muerta.

Figura 40. Mezclado y Homogenizacion de Ingredientes. Fuente: Linares “et al”
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Preparacion de la Mogolla Guayatuna.

Figura 42. Incorporacién del Bocadillo en la Masa Blanca. Fuente: Linares “et al”
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Figura 44. Decoracion de la Mogolla con la Masa Muerta. Fuente: Linares “et al”
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Figura 46. Producto final. Fuente: Linares “et al”
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de matr ss pusde deguear o & paladar o megor gue sese Goane- oo (12 7m) v Chiver [28km), por ! Oecdese con Moz, por ol s
2. (Peritdico =] Darso, 2017) omG:td:ﬂ:thh[’Cm&mmSl.ﬁ:m} Egmhs.ﬁd:s&]]sk—

tk hshn:smnmpaksmumh:nhu‘mdm hqn.egtmm
oonﬁmol‘olnnoﬁ&ummuqm debe ser ohpoo de seumicn v aguse

frow parts dalmunicipio.

Descripcion e

Fisica

FET TALOT-r

FAG=TIT-1

FAD-TIL-D

Cuams =sd uhecado en =] Deparmmeso = Bovaci &l exeemoser
orsmmal Serve g Emae snwe Boverd v Cundenomarcs, pestenecs 2l
Falle c:Tem p’mmmc:ﬂn:nz Jmmﬁhtlﬁ, C]mu’,
Teanzz 12 Capddls, Summmar, Somendono v Guseges

Bl munirpeo de Guanass exa ubasdo an 2l exremo six orsemal

de] Daperamero d= Bovecd o 53 & bend aome, 737, 30 lon- —
gtud cace del maridonn de Greavach v, 35, 207 de longeud con :3
relistn sl mesdeno de Bogod = =
E ¥ .
PROVINGIA DE ‘t;‘?;:;m ;;_ %'_:_D
STGTTER -
Fipe L Prodmizde Damns Bopect

ﬂptimbdproducog:o&ecelmwﬁdpiode@uzywﬁ,v:&mi

adest&nal unscEpio h\dng:ﬂ:&mh conoma de
El munscpio tiene 20 veredas yel cmmco whano. Las vereds de Gua- m e o \9r=5 2 & prod ag::nh\pecu:

yard de acverdo consu sEuacidn son: rgezuhmo:pmhh valido al municipeo ser reconoado como
. un smporanss productar de ganado vacuno del Valle de Tenza.

Seqin el Lbro (Hataa de Cuayzd Alalds de Guayad Boyacd
2013). Enlo que hace referenca 2 agricukturz, an Guayasd se semivan
dressidad de producos que ayudan 2l auto somensmisno de ks fams-
fas.

E municpeo de Guayasi es un impartarze productar de cricos
W\M@\Mum:ﬂu&&zme&uig&hﬁr
chuelz pepano, papa viomas de immrnadero.

Ademi de ka semlra de cafia de muel o] caff represena un importan

terengldnen ks 2 del sopeo. Se caleuks que Guayzd pro
4 duce mis del 50 por cemzo delvomal del grano que e cwechaenel Va
——"te e @ fie de Tenza.

Figem I Dinade Reduezde Guames
Fumoe Dimice Pdiiczde Cozes Bomed W18

Al sur: Tencuz avdha Tencua sbago, Rincdn dago, Romaquers, Foo-
zque arrha y Guarvmal Al orsese: Canea [ Canina I y Canna ILL
Al nore: Caliche abajo, Stinuba Guaguera C Guanea v juszas.
Al cocidesze: Caliche avdha escaleras, Bavo-
negro v Sochaquard awdha Al earo: Pz
xrla,?hni:qo,Tabhn,Pmrm,Cm
Volcin, v Sochaquea sbao.




Patrimonio
Cultural

Unesco sl parsmonio cultural no ze anam.omm:xc:\ colcciones
de obpo si oo que prend ot s fones v
hersdadas de mueswos amepmados v r:r.xnndzs 3 nueswycs descenr
dienes. (UNESCO, 2003

Patrimonio
Inmaterial

Tradicsdn que 5= ha heredado de mneracidn an gensracidn tanto para
sus producecs como para s consumsdores zdauor.aks 2 estoson s
expresiones, UG, b v scas gunzo con 2 cele-
bracson, wadicdn de o&pos\espaeo:mhralu.

Cémo es comumbes cada afio desde el 2012, I quayatuncs ysuayate
nas lermdenun b e 3 emos produccs, en el fexnal de & mogo
Iz el cafe vk arepa el cual se reafoz en elmes de agosto.

El fasenal cusnta con el apovo de & Admenssyracsdn Munscpal ol Gro
po de Accidn Local CAL Valleenzno FUDIGUA v & comunidad
del munscpio de Guayad.

Tradicion | y sabor vy
de un pueblo '8

Fip= 3 Pxcars ] Fatez! dolzMogdlz 7 d C=f6 01T
;uEx Faird delzMegadizy d Cxfbee Cuzmes, Bommed,
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Festival de Ia
Mogolla, el Café y
las Arepas

El fasenzirecos lomas representzno de Cuayatd para drecerk al wuse
tanee unz experienca Jenz de sabores, aromas v colares Specos de ko
son, Guayasd a3 un municpio con una rica hinora que dacuenta de &
fuerza de sus gemes vel avamo de sus costumbees, misma que desean
rescata v preserva puss som s:m duda &l mayor ®msoro que poses em=

Con todo su amor e panadero hace su olra de e, & mogoliz Cuayase
na gue por su valor vsandicado, &3 un elemeno mmgrador yrepesen
tazeo, un simbolo ganrondmico que parmee conoms dferenms freparz
cones, phos v pracacas culnarzs que ir'“kzn 2 viagar 2 & cocnz Guaye
'u'apael o gndolo de un § 2l fondo, una colacidn de
sami una :epae':::ge&a una carne al caldero vaue mvgan yprovocan
2 propecs vexranos 2k experienca de oy, semer ysaborear aGuayasd
Tomado de (Feznal de & Mazoll vel Cais, 2013)

Il FESTIVAL

Fipe £ Pucaec I Femivd delz Meglz el €8 12
Fumoe Fanrd delzMegdlzy d Coft e Cogms Bomes, 213

Sipe S Pxcarc 01 Faicd delzMegdizy d CR 018
Fumte Faivd delzMegalz 7 d Cxflen Cuzmet Bogmed 18



Fipm £ Pxca= IV Faird de £ Megll pul CRE 201E
Fumoe Faird delzMegdizy d Cafdee Cuzmes Bomed NS

Amdglmmléxmoﬂﬁwﬂm:&mpﬂm
2 desde =

del s Arepas
nanael Kzr:ldgh\{agoﬁ:. 21Cad v fas Arepas.

Fipe 7. Hiooe del cxsiope se o Femz! delz Megelzy o CF6 2015
Fumte Fuird delzMogellzy d Cofd Cozmes Bomed W15

Fipe 0. Dicv: Az Cuzzuaz
Fumoe Loz, Rga, Romec 73 lerwamaz Agutcces W18

Produco, que ademis de exar Ixado 2 & economa forma pare de
L cultwra gamrondmica de Guayaed. Cuya masers prama es el maz
considerado por Joo sbarizenss muisexs “wrano sazrado”. ALk harina
que se fabrica del grano se aress cuapda, alunce gancs de samt
huevos, manequalls v axicar. Para s coocidn se amplean Lms, que,
porbgen::]hnhedaom de emiaros de oardmaca

Habaanes de Ls veredas de Guayasd afierman que e maiz debe ser
moldo en pedrz pues cuando s hace en

Eno, el sabor b ol .S
embcgo,swdxxmaﬁmesnhbwenaw&-
03 manuale:s o de motor, para e &l
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‘[?oNOMfr'\ Y (UL‘ILRA »
nganAv WAYATUNF‘?lt

Fipe & Pucas Vied delzMegals d Cofiy a Ao 2016
Fumoe Fuwivd delzMegals d Cxfty 2 Aowms Cozmet Bomed, W1

bl

d vahoera Tomado del Shro (H de CGuayaed Ab

cH‘nd:sz;un,Bavaﬂ,m]S)
Ingredientes

v Haioa e Maiz

+ Harina de Sasi

+ Cuzada

+ Huevx

+ Maoequih

o

+ Az

. S
Formulacion de Ia
Arepa Guayatuna

(7 Unid./ 100g)

Trgrodinars Cansdad 2
Hariza de Maix 3002 36 %
[ ez %
Farias 4z Sags (rlicma) Wz %
Hariza de Sage (mwa) 0z 14 %
Avicar 5z 14 %
= o L
[ Azes 3= 3
Clara dc Hacve 30z 3%
Yema de Bocva 202 3
B Tz DA%
Tz 1 Reamboda Az

Gz
Fumse Liezow, Raa, Romee rimmz. teowasaz Agatacas 018



S

aracion

Pnhe&am*h:ep:mmnpmdezmel

maiz parbz por un tempo de 1 hara p ez &3 mokd
para comsegusr unz harina fina.

Pasamos los sgredenms v promdemos arealzar & masa mezchames
(nsredenms seocs) 300z de harinz de maiz 50 o de harinz de 5>
o, 49 g de amicar ylar de sal

Adzes 4 grde quilzs 20 o de yama de huewo y 2 mil
de agua pra hamogenzar. Apare = 163 & de cusmda £
gr harinz de sag v 30 ar de clarz de huevo para elselleno de s ace-
Pas suayIunas.

Se procede 2 porcionar s dos mezclas, & maa de maiz en parciones
de 70 gr yel rellenc de cuagada en porciones de 30 . Se moldea y
fevz 2 coccdn. Despuds se dejar enfrar s mmperzwra ambeerze yie

empacan.

Fipe 10 Relez Az Cuzmus,
Fumoe: Loz Rga, Romes 73 Terwamas
Agaiamz 01

o
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Fipe 1l Bens Megd!z Cuzrzams.
Fumte Liezey, gz, Romees yimac Terwasaz Agatecas M1

El princpal amblama de Guayasd argullo de sus habaames & & mo-
gollz. Este produco se fakricaba de manera anesanal Como levadu-
ra s empleaha suph vmislque era depmaada en hoyas de barroan-
tes de L ekbaracidn del pan hego 2 mezchba con & masa que pre-
tamens erz alfada com manzeca de cerdo v sema de wroers
(sahado omogolio), que k daba el color cafs. Esta mezch e degha
crecer, para luego ebborar s mogollas hego eran mxroducidas en
un horno de Bfz para su coocidn.

Con &l pamo de los 2o & fabricacsdn de eze producto sufsd cam-
beos que mnchuyen & moussidn de lavadrs e wz de suph para hacer
crecer hmasa Lz deficl consecucidn de sama de mroera dio paso de
tantwra de caramelo o panels quemada para dar el color caracerzico.

Haba del icipio coenciden que 3 coms de slo yhaca
kdecd:éhmmleﬂbaadnmoabmo Conel paso de I
anos se de personzs © ewntos para

érmzyarm:lualpoénmoageg:m adarno en el cenyo
(bocadillo con amasgo), como en su akededor que se elkbora 2 parer
de una masa blanca de o que prewwo &3 amasado com agua tha
maneca ysal

El aima de L mogolla &3 el 2ima de Guayasd wanumasda 2exa avrmes
de Ls incansabls jornadas de amzsar v amasar & wda Ls penx ylas
alegrizs, endulzzdas con et axguisgo cafs, gue e el esprazu de sus
montafias, homeams en cadataza v que 35U wIrepresena & rigueza
v varedad de sus campos quyos varmdos v sbundaes Suses sfmen
t@an no solo los cusrpos de doo pobladares Guayatunos 5: no el espirsu
de todo un pueblo Ghorico v argulloso de su idensdad. T do de
(Feznal de & Mogolla yel Cads, 2013

Eses produco 3o caracmszs porque an su freparacion teans Yes mass
Oscwra fmasa madre), Blanca o & que w2 moarporado el Bocadidlo
que es el 3lma de & Mogol) y Muersz (decoracsdn).

Ingredicntes

£
;

Harina de Trizo
Sema o Sahado
Meel de Cania Melzdo)

.
.
.
.

Masa Blanca.

o Harina e Tro Masa Muera,

o Maneguil + Harna de Trmo
+ Levadwa + Axnicar

o Asuz « Sal

+ Sal +«  Aguz

+ Bowmdlo

Formulacion de Ia

Mogolla Guayatuna
(4 Unid./ 530¢0)

Tegrelons Coiiad 2]
Fermehcde Mua Owce-
__E‘lk‘hiu 300z J1%

Bahadk dc Tngs) 1503 3%
(Nicada T Lk
| Mazecqudlia 100z 13 b
Azsa 325 = Y
Sal £2 Y
Farmehcses Mua Bhsa
[Haris dc Trize Py 100 %
| Mastcgudiy 1002 0%
A 250 = 0%
Levadera Scax Actva 0z 2%
Sal €2 t2%
[ Eamadda 20z 24%
Fermehces Mua Meer-

[Hasiea 4 Toze P 109 %
| Azécar iz S
Ags3 0= S0 %
Sal i3 Ak

Ted=2.

Feamboda Mogd!z Cammans.
Fumoe Loz Rga, Romes 73mns. Torwasas Aguteces 012
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S
aracion

Para k ekboracidn de &= mogollas o s& debe realzar Lmasz
mmmmnm&mﬁhﬁhebmomﬁ
mmenmhdod:puﬂhéspmsuproﬂ&zpsxk:m&n—
tes necesarios para estamasa, donde se mezcln los mavediaspes sacos,
500 o de harina de wizo, 150 de sema (sahado de wimo) y lar desal
Adicionamos 100 or de mamequilz 70 mi de meldo y325 mi de
agua. Se reakza el amasado hase desaollzr un 303 de ghumn se deia
en reposo Bhorz).

Parak ekboracion de o masa blanca se pesan los ngredenmes hideace
mos ¥ acnamos los lOydeh':d\nsenm:\uprmeéa mez
clar Jos mgredienns seccs 500 & de harina de wigo y G ar de sal Ade
conamos 100 & de mansequdlls & levadura yelagua Serealzm el ma
sado vie demrepoa por 30 manuscs.

Para & maa omerta se pesan Jos maredenms mezclamos 50 ar de ha
rinz de wmo, Sar de axiicr v1 & de sal Adiconamos O mideasuay
4 5 3

Se degrep
e Fipe 12 Repliez Megets Guzmiaz
Se porciona &l bocadillo por 30 g, masa cscura de 285 o, masa blanca !:il"n:gmafknnﬁwhmmmm
de 200 2 y masa muearsa de 15 or. En & masa blanca se moorpara el
bocadillo v se moldea se culwe con b masa wowa y e decoracon i
masamuena. Degr en repoxo por 30 manzos.
Se procede 2 harnear 2170 °C por 25 manuscs. Enfrar al mmperatwra
ambeent vempaca.
)
=
aracion
Lavar el callo con agua tha yEmdn.

En un olz poner el callo yagua hawa que cubra el callo.

Lisvar 2 harr re&maﬁggohm‘mlznqmlmnﬂosa-
2én blandzos, apx da 1 22 horas. Escurer Jos callos y orar
elagua.

En un ol grande colocar el mondongo cocdo v & carne eerdo y
agregar agua suficens que culbra

Lisvar 2 herr v huego reducer ol fuago v cocne 2 fuegp lammo por oer-
ca de 45 manutcs. Asvegue & wea el clantro v papas. Cocine durasze

Sirvalo en tazomes v decorar con clanwro v acompaniar con arrax blan-

s Vi, B G ik gl 0L o0, aguacae, baninoy .
Ingredientes

. Calo Acompanantes

+ Caroe de cardo

+ Cebollz

= p*‘ + Axoz

« Sal L

+  Pimisasa +  Bamamo

+ Yus + Ad

+« Commo




Fipez 14 Camezt Cldaes.
Fumoe Liozws Raa, Romees rimac Torwasmaz Agateces 2012

Ingredientes

Carne (falda de menera)

Pimendn

D

Trowmar 2l carne, 2= pome 2 cocnar en agua
e con saly 0.
Agregar el pimentdn v degar reduce.
Cuando & faken 20 manuscs s afiade papas.

Preparacion

En unz ofz ponemcs 2 calentar ol agua con eebollz, 30, mazores, galing
v 2 deg cocinar por X minuscs

Usna wz pasados dos 20 a el plx papa, yuca v e
dq:mpox:pwctuzonﬁum.

Asrezamaos eebolls v clinero pacado mezchmos v deamos reposar 2 fue-
20 bago par 5 o 7 manuscs.

Apazamos, emphtamos con aree blanco, aguacze v comparmos en
famia,

Yuca y platanos
de molienda

Preparacion

Se pomen ko plitance v &as yucas en ua wmlego (o en un coxal Empio)
que se coloca en un canaso amasnrado 3 una soga. Esta se pasa por
encma de un palo gue exf encma del fondo. Se cuels v e bagel
canasto hana que el meldo Jo cubra, e amara ksogayse dej coo-
nar por 30 manuscs. Se sube yie dag@ escusrer bean. Se sacan s yucas
v Jos plitanos del talego, se dejan enfar v se colocanen & base de
otro canz:to mis ancho, se Jevan 3 oxo foor
do que conmngz mel hirdendo, s procede
de sual manera pero solo se deg por unms
nuto para que se acaramelen. Se suben yoze
sacan, e de@an edfrar un poco ¥ e s
ven. Tomado del Soro Gran Cocna Colom
banz de Caclos Ordonez

98

Fipe 15 Smacche de Gl
Fumte Liozwa, Rya, Romes rimns Torwasaz Aguiecas 2012

Ingredientes

Gallnz ersola
Plizanos verdes
Yuca

Mazores de maiz tiarno
Cilaneroal musto
Cebolla farga picada
Hogas de claneco

Sal

Ao

D R

+  Municiwo: Drwsion serzoral admanssracns en que o organsz
mmdo,qmesun;dapwun:wmmo

o Guaatd: do en el exyemo sur arienr
te de L Provinca del Orznn enel Departameso de Bo}m

+ Cubwra: Cong de sdeas, tradics
bres que mrmampmbb.amchse soen!,:umepon.
ete.

«  JTomateeal: Que paensce 3l espirzu o que no s puede perche
por ks sencsdos.

+  Mosols: Pan moreso hecho de sakado.
+  Arepa: Pan de maiz de forma circular, que se puede cocinar asx
dooak parrillz; serenm:oampmacm&'eaes maedien

:essesuahsregones

« Gam 2 Congurzo de “ms v aenudades que exin
relacionados con los mareds . recetas ytonscas de & cubnara
St ounei boa s erolartn hebaien.

+  Sani #eouk de sbo vl muzremo que e aproechaen Lalmen
tacdn.

+  Sema: Sub dernado de b molenda del Trso.
o Meldo: Sustanca pegagosa rica en axicar © panelz.
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+ GCobernacidn de Boyacd.

+  Alcaldn de Guayasd Bovacd.

+ L¥ro Hztaa de CGuayzi Usn pueblo que desconoes su Hizo
ra tende 2 Repecerl’

Patrnmomio y
Orgullo de Guayati,
Boyaci.



Cronograma de Actividades

Tabla 29.

Cronograma de Actividades.

Administracion del Proyecto

100

Actividad

Febrero

Marzo

Abril

Mayo

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

Semana 1

Semana 2

Semana 3

Semana 4

Inducciéon

Proyecto de

Estructuracion
de

. .z
I“Fﬂ"mﬂl‘ln“

Presentacion

del

Viaje al

municipio de

Revision del

anteproyecto

Recoleccion de

informacion

Organizacion

de la

Marcos

2° visita al

Recoleccion de

informacion

Organizacion

de nueva

Experimento

elaboracion de

3° visita al

Degustacion

municipio

1° Pre

Diseiio y

elaboracién

Estructuracion

y revision del

2° Pre

Sustentacion

Nota. Fuente: Linares “et al”
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Presupuesto

Presupuesto de Personal

Tabla 30.

Presupuesto de Personal.

Nombre Descripcion VALOR

Aycardo Emilio Robayo Asesoria practica para el -----
desarrollo del experimento de
produccién de las
preparaciones

Juan Carlos Bernal Asesorfa practica para el --—---
desarrollo del experimento de
produccion de las
preparaciones

Nota. Fuente: Linares “et al”

Presupuesto de Equipos

Tabla 31.

Presupuesto de Equipos.

Equipo Justificacion VALOR

Computador Empleado para llevar a cabo el desarrollo del -

Trabajo escrito del proyecto de Tesis.
Camara Medio empleado para documentar el trabajo de -
Campo realizado.

TOTAL

Nota. Fuente: Linares “et al”

Presupuesto de Materiales y Suministros

Tabla 32.

Presupuesto de Materiales y Suministros.

Materiales* Justificacion VALOR
Impresiones Encuestas aplicadas a los habitantes del $27.000
(Encuestas) Municipio.

90 paq * 3pag. =270

pag.*$100
Impresiones Encuestas aplicadas a los Profesores y $9.000
(Encuestas) Estudiantes de la Universitaria Uniagustiniana.

30 paq. * 3 pag. =90

Pag. * $100
Esferos Adquiridos para responder las encuestas $ 2.200

2 * 1100 c/u
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TOTAL $ 38.200

Nota. Fuente: Linares “et al”

Presupuesto de Salidas de Campo (Locales)
Tabla 33.

Presupuesto de Salidas de Campo.

Lugar Descripcion Cantidad  Costo TOTAL
Unitario
Bogota — Guateque, Boyaca Empleado  para 4 $22.000 $ 88.000

llevar a cabo el

Guateque — Guayatd, Boyacd  desarrollo del 4 $ 5.000 $ 20.000
trabajo escrito del
proyecto de Tesis

Bogota — Guateque, Boyaca Medio empleado 4 $22.000 $ 88.000
para documentar
el trabajo de
campo realizado,

Guateque — Guayatd, Boyacd ~ laobservaciony 4 $ 5.000 $ 20.000
Encuestas
aplicadas a los

habitantes del

Municipio.
Bogota — Guateque, Boyaca Medio empleado 4 $22.000 $ 88.000
Guateque — Guayatd, Boyacs ~ Para llevar a cabo 4 $ 5000 $ 20.000

la degustacion en
el municipio.

TOTAL $ 324.000

Nota. Fuente: Linares “et al”



Presupuesto general
Tabla 34.

Presupuesto General.
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ITEM

Personal

Equipos

Software

Materiales y suministros
Salidas de campo (locales)
Material Bibliogréfico
Publicaciones

Servicio Técnico
Imprevistos

TOTAL

$ 38.200
$ 324.000

$362.200

Nota. Fuente: Linares “et al”
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Conclusiones

. No hay evidencia escrita de datos de tipo gastronémico en este municipio, ni
tampoco rescate cultural de algun de estos en la zona.

. Se puede concluir que los métodos y técnicas de preparaciéon de los platos y
alimentos del municipio son de tipo ancestral, ensefiados por antepasados, es un legado de
tipo oral y cultural transmitido de generacion a generacion.

o Los amasijos tipicos insignias del municipio de Guayatd segtin la comunidad
son: la Arepa Guayatuna y la Mogolla Guayatuna respectivamente, las cuales hacen parte
de la cocina tradicional del pueblo.

. El municipio de Guayatd y su patrimonio gastrondmico no son muy
reconocidos por la poca extension geografica del municipio y por las dificultades viales

para llegar a €l.
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Recomendaciones
e Desarrollar trabajo con la comunidad que permita promover la proteccion de
las tradiciones gastrondmicas y culturales arraigadas al Municipio e impulsar la
proteccidn y recuperacion de dichas tradiciones para que perduren en el tiempo.
e Mis interés por parte de las entidades mayores del municipio.
e Mejoramiento de las vias para mayor influencia de turistas y a su vez haya

mayor comercializacion.
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Anexos

Fotografias

Figura 48. Mogolla Guayatuna intento 1. Fuente: Linares “et al”
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Figura 49. Muestra emplatado Mogollas y Arepa. Fuente: Linares “et al”

ﬂl:

Figura 50. Degustacion 1. Fuente: Linares “et al”
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oy

Figura 51. Degustacién 2. Fuente: Linares “et al”

Figura 52. Degustacion 2. Fuente: Linares “et al”



