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El estudiante de gastronomia, hoy en dia deberia identificarse con la cultura
de su regidn, generar saberes por medio de la investigacion y desarrollarlos para
mas adelante llegar a socializarlos con aquellas otras personas que estan
interesadas en el rescate patrimonial de la ciudad.

Esta socializacion se puede dar a través de diferentes medios y de distintas
formas como: medios web, articulos periodisticos, entre otras. En este caso
utilizando el periodismo como medio difusor que encapsule todas las formas de
llegar a transmitir estos saberes e investigaciones a sectores sociales que deseen
apersonarse del tema vy tal vez llegar a transmitir estos saberes e investigaciones
a sectores sociales que deseen apersonarse del tema y asi desarrollarlo a

profundidad.

PALABRAS CLAVE:

Cultura, gastronomia y periodismo.



The gastronomy student, nowadays, should identify himself with the culture
of his region, generate knowledge through research and develop them in order
to later socialize them with those other people who are interested in the
patrimonial rescue of the city.

This socialization can occur through different media and in different ways
such as web media, newspaper articles, among others. In this case, using
journalism as a disseminating medium that encapsulates all the ways of
transmitting this knowledge and research to social sectors that wish to appear on
the subject and perhaps to transmit this knowledge and research to social sectors

that wish to appear on the subject and thus Develop it in depth.

KEY WORDS:

Culture, gastronomy, journalism.



La presente investigacion trata de dar a conocer aspectos importantes de
la gastronomia tradicional de la ciudad de Bogotd, la intencién del proyecto
nace de un proceso de observacion en el cual se reconoce que Bogota es una
ciudad multicultural, que a lo largo de la historia ha ido incluyendo tradiciones y
atractivos de otras ciudades e incluso de otros paises, por lo tanto, en algunos
casos, se le desconoce su patrimonio cultural propio, lo que nos lleva a formular
y crear estrategias con las cuales se pueda reconocer la gastronomia tradicional
capitalina, en este caso haciendo una relacidn con el periodismo gastronémico
y por medio de herramientas periodisticas, especificamente a través de un blog
y articulos de opinién publicados en el blog referentes al tema mencionado.

El periodismo es un medio facilitador de informacion, por el cual se puede
difundir e informar sobre diferentes temas de interés, en este caso es una
herramienta que es esencial para el desarrollo del objetivo del proyecto, al tener
varios medios de comunicacién tales como: periddicos, radio, blogs, television y
otros medios audiovisuales; facilita y da diferentes formas que pueden ser
utilizadas para el rescate de la cultura gastrondmica de la capital. También se
resalta la facil propagacién de informacion que actualmente permiten los
medios de comunicacién y redes sociales.

Se hace un proceso de investigacidn en cuanto a conceptos, lugares y

temas que refuerzan la cocina tipica y tradicional de la capital. Se evalua por



medio de una encuesta y entrevistas acerca de aspectos a tratar y reforzar para

cumplir el objetivo de esta investigacion.



En un proceso de observacién y analisis se ha evidenciado que Bogota, por ser
la capital de Colombia, se presenta como el mayor atractivo para personas
provenientes de otras regiones del pais, segun las estadisticas del DANE donde se
da a conocer que para el afio 2005 el 40,4% de la poblacién residente de la
ciudad de Bogota es proveniente de otras regiones del pais (ver articulo interno.
Banguero & Banguero., 2005); considerando principalmente la oferta laboral y
académica tanto a su interior como en su sabana se puede intuir que esta cifra
no ha descendido, sino, que al contrario este porcentaje se encuentra en
ascenso; por otra parte, Bogota cuenta con grandes atractivos turisticos, que son
de gran interés para los extranjeros, segun un informen estadistico presentado por
el ministerio de comercio junto con resultados del gremio hotelero y de trafico
aéreo, para el aino 2018 cerca de 3,1 millones de extranjeros no residentes en
Colombia visitaron el pais y aproximadamente el 55,4% de estos visitantes
extranjeros incluyeron la ciudad de Bogota entre sus destinos de interés (Juan
Pablo Franky Viceministro de Turismo, 2018); la cantidad de personas que cada

dia llegan a la ciudad, traen consigo sus tradiciones, sus creencias, sus habitos y



principalmente su gastronomia, la cual pueden desarrollar facilmente en esta
region del pais, por el facil acceso a diversidad de productos (Rodriguez Arias,
2020).

Bogotd, ha venido adoptando esta diversidad cultural y ha dejado de lado el
patrimonio propio, la identidad que hace muchos afios nacid en esta region;
durante las Ultimas décadas este fendmeno se ha visto mas marcado debido al
conflicto interno entre guerrillas y gobierno, en este sentido, un gran porcentaje
de personas que llegan a la ciudad de Bogota deben pasar todo un proceso de
adaptacion, con el fin de hacer de esta ciudad su hogar y en este caso por
medio de la gastronomia lograr sentirse como en casa (Gutiérrez, 2019).

¢Coémo utilizar el periodismo para el rescate y reconocimiento de la cultura

gastrondmica de Bogota?

Teniendo como base la falta de conocimiento acerca de la cultura
gastrondmica capitalina, se ha formulado el presente trabajo investigativo,
identificando como a través del tiempo esta se ha ido perdiendo de forma
involuntaria, junto con su valor, tradicidon y patrimonio, debido al recibimiento y
esparcimiento de diferentes culturas en la capital colombiana; es por esto, que
esta investigaciéon se centrara en rescatar y dar a conocer tan preciado

patrimonio, a través de herramientas de caracter periodistico que permita una



difusion mas facil y eficaz a la poblacidon que esté interesada en rescatar el
patrimonio gastrondmico bogotano.

Teniendo en cuenta lo anterior es importante que iniciar haciendo un
retroceso, empapandose de historias, mitos, leyendas, investigando acerca de
los rituales que realizaban las personas hace varios décadas, acerca de como
eran las culturas propias de nuestra regién capitalina hace mucho tiempo atras
y como han venido evolucionando con el transcurso del tiempo, realizando un
enfoque hacia la gastronomia y todas sus ramas para asi entender la grandeza
que tienen nuestros productos, los procesos agricolas y ganaderos tradicionales,
conocer la preparacidn de estos productos que fueron y han sido importantes a
través de los afos para escribir historias por medio de recetas; estas son recetas
gue pasan de generacidon en generacion, contadas por las personas de mayor
edad a sus descendientes, y que para cada cultura o familia tienen un valor
sentimental, cultural o ancestral bastante marcado.

Basados en lo anterior se puede hacer una idea sobre la relevancia y la
importancia que tiene la cultura bogotana, aspectos importantes que los llevan
a diferencian de muchas otras culturas y que son significativos para decirle al
mundo de ddénde vienen y lo que son; caracteristicas que dependen de las
personas que hacen parte de esta cultura para mantenerse vivas y hacer que
nunca desaparezcan ni se cambien de una manera radical que pueda afectar

lo tradicional de cada una.



Al reencontrar estas tradiciones, se debe mirar hacia adelante, para ver que
herramientas se tienen y cuales son las herramientas de las que se dispondran en
un futuro, cuales son las tendencias, y que se quiere convertir en tendencia; luego
hacer un analisis sobre esto donde se requiere encontrar la forma de que tanto
lo tradicional, como lo moderno se encuentren y se junten, pero resaltando sobre
todo lo tradicional.

En la ciudad de Bogota y su sabana hay productos propios, estos son
productos que en el mercado comun estan presentes, pero no en todas sus
variedades, ademas de otros productos que probablemente hoy en dia ya no se
consumen, por lo tanto los que se tiene disponible en las plazas de mercado no
son los Unicos, existen en gran cantidad productos que se esconden en el
territorio capitalino los cuales es necesario redescubrir junto con sus historias,
preparaciones y valor cultural para la ciudad de Bogota (Montes, Daza y
Angarita, 2020); este trabajo se desarrollara citando articulos periodisticos,
notas, blogs, investigaciones, entre otras herramientas para demostrar que
actualmente hay un grupo extenso de personas resaltando el valor
gastrondmico capitalino y buscando mas datos que brinden relatos mas concretos

y veridicos.



Objetivo General

e Analizar informacién acerca de la gastronomia capitalina, que permita
desarrollar la investigacion, profundizando en de la cultura de Bogota y examinar
de qué manera se puede conjugar el periodismo con el rescate vy
reconocimiento gastrondmico de la ciudad.

Objetivos Especificos

. Recopilar informacion sobre la gastronomia capitalina y reconocer
las herramientas periodisticas (escrita, audiovisual) que puedan ser utilizadas en
el proceso investigativo.

. Crear herramientas que puedan ser utilizadas para difundir
informacion acerca del patrimonio gastrondmico propio de Bogota.

. Analizar las herramientas y medios que actualmente trabajan en la
difusidon de la cultura gastrondmica de la capital, para a través de estos poder

generar un articulo que refleje el trabajo realizado en la investigacion.



Periodismo gastronomico en Bogota:

En base al “Estudio sobre la critica gastrondmica en Bogota y Medellin en
medios de comunicacion online” realizad por Maria Carolina Riafio Afanador.
Master de Comunicacion y Periodismo Gastrondmico, donde expone un tema
central que es la critica gastrondmica y realiza una serie de entrevistas a criticos
gastrondmicos; se analiza en qué punto se encuentra el periodismo gastrondmico
de la ciudad de Bogota, basados en las entrevistas realizadas por Maria Riafio
donde hacia preguntas relacionadas con el ejercicio, requisitos, habilidades y
criterios del ejercicio de la critica gastrondmica; a las cuales respondieron:

Margarita Bernal: “iYo no hago critica! Yo escribo textos, resefas, recetas,

entrevistas etcétera... La gente confunde mucho los términos...”

Tulio Zuloaga: "Honor que me haces, mi querida amiga. iSin embargo, yo no

soy un critico de cocina... solo soy un escritor de experiencias culinarias! iSolo

difundo los momentos, restaurantes y comidas que me han impactado... lo que

no me transmite, simplemente lo omito! Asi que, estoy sequro, no quepo en esta

definicion... te ofrezco disculpas”

Se puede entender que efectivamente estas personas no llegan a ser
criticos gastronémicos, sino periodistas gastrondmicos, porque como lo explica la

misma escritora en la introduccion de su investigacion la critica debe tener un



juicio valorativo, y este elemento no esta presente en el trabajo que desarrollan
las dos personas entrevistadas inicialmente.

Como Margarita, quien es cocinera profesional, especializada en pasteleria,
investigadora y escritora para el periddico El Tiempo, y Tulio, quien es un escritor
de experiencias e impulsador de grandes movimientos que han aportado al
crecimiento de muchos sectores relacionados con la gastronomia, hay varias
personas que se dedican a resaltar lo mejor de la gastronomia capitalina, por
medio de resefas, opiniones, rectas, blogs y demas, lo que nos indica que a pesar
de no estar del todo estructurada una linea de periodismo gastrondmico en la
ciudad, si hay personas que estan trabajando en desarrollar esta propuesta y

aportar a todos los ambitos de la gastronomia de la ciudad.

Raices de la gastronomia de la ciudad de Bogota:

El Programa De Gestion De Proyectos De La Universidad Nacional De
Colombia, presenta el "Recetario Muisca, Alimentando Nuestra Memoria” donde
presentan el resultado de una investigacidn realizada por estudiantes de
Nutricidn y Dietética de la Universidad Nacional de Colombia, donde presentan
las memorias de la alimentacion del pueblo Muisca de Bacata, rescatando las
memorias de los cabildos Muiscas presentes en Suba y Bosa (antiguos municipios
aledafios a Bogotda, actualmente localidades de la ciudad). De igual forma, se
resalta la importancia de las tradiciones indigenas como las bases para el

desarrollo de la cultura gastronédmica de la ciudad de Bogota .



Este recetario proporciona a esta investigacion un punto de partida sobre el
origen de lo que hoy en dia es la gastronomia de la ciudad, ya que esta se debe
conocer desde sus productos, los cuales han sido desarrollados desde hace siglos
por las comunidades indigenas, se deben conocer aspectos como los mitos y las
leyendas, esto con el fin de valorar lo que fue la gastronomia indigena, es
importante conocer las preparaciones en su esencia, para posteriormente
identificar los cambios que estas tuvieron en las diferentes etapas de la historia;
ademas, es importante identificar quienes aun llevan consigo estos legados
porque son la base para poder orientar la gastronomia de la ciudad hacia

nuevos horizontes sin que esta pierda su esencia (Carridn, 2019).



La investigacion realizada tiene un enfoque cualitativo debido a que los
resultados esperados se basan en la exploracion acerca de un tema, descripcion
y conceptualizacion del mismo, para finalmente llegar a generar unas
perspectivas teodricas que resumieran y transmitieran al lector los puntos de interés
para responder a preguntas planteadas en la investigacion.

“La investigacion cualitativa es aquella donde se estudia la calidad de las
actividades, relaciones, asuntos, medios, materiales o instrumentos en una
determinada situacién o problema. La misma procura por lograr una descripcion
holistica, esto es, que intenta analizar exhaustivamente, con sumo detalle, un
asunto o actividad en particular.

A diferencia de los estudios descriptivos, correlacionales o experimentales,
mas que determinar la relacidn de causa y efectos entre dos o mas variables, la
investigacién cualitativa se interesa mas en saber cémo se da la dinamica o

como ocurre el proceso de en qué se da el asunto o problema”.



Entrevista: Se realizd una entrevista a una persona relacionada con el
ambito publicitario y de marketing para que esta aportara su opinién acerca de
la pregunta formulada para la resolucion del problema.

Encuesta: La encuesta va dirigida a personas que vivan en la ciudad de
Bogotd, con la cual se busca crear una media acerca de que tanto se conoce
la gastronomia e ingredientes tradicionales de la capital colombiana, ademas
de indagar acerca del conocimiento que tienen las personas sobre periodismo

gastrondmico.

A. Entrevista: La RAE define “entrevistar” como “Mantener una conversacion
con una o varias personas acerca de ciertos extremos, para informar al publico

de sus respuestas”. (RAE (Real Academia Espafiola))

Perfil de la entrevistada:
"Soy disefiadora grafica egresada de la Corporacion Universitaria
Taller 5 Centro de Disefio; Actualmente trabajo como Directora Creativa

de Kahai, una empresa de cosmética natural y alimentacion saludable a



base de Cacay; alli soy la encargada de toda la imagen de la marca, el

contenido para redes y la pagina web”,

Resultados de la entrevista:
Pregunta 1: éCuadl cree usted que es el posicionamiento de la cultura
gastrondmica tradicional de la ciudad de Bogota?

"Yo creo que el posicionamiento de la cultura gastronémica de
Bogota hoy esta muy mezclado por todas las regiones de Colombia,
Bogota siendo la capital se convierte como en el lugar donde se
encuentran todas, en donde se mezclan todas las regiones. Entonces, pues
digamos que se queda un poquito corta o resulta un poco opacada por
las demas regiones”.

Pregunta 2: Indique, si bajo su apreciacion, la cultura gastronomica de la
ciudad de Bogota debe ser mas investigada o resaltada. ¢por qué?

"Si, yo creo que si, siempre es muy bueno investigar las buenas
costumbres gastrondmicas, no dejar que se pierda como esa sazon de la
abuela, esa cocina tradicional, que pues con el tiempo y las nuevas
tendencias podrian verse desvalorada”.

Pregunta 3: éCuales opciones considera usted viables para que las personas
y en especial quienes se estan formando como gastronomos, se apropien ain

mas de la cultura gastrondmica tradicional de la ciudad de Bogota y su sabana?



"Opciones, investigacion, aprenderles mucho a nuestros ancestros,
estar mucho tiempo con ellos, preguntarles de todo, probar sus recetas,
incluso verlas cocinar, sus truquitos, todo ese tipo de cosas que requiere la
investigacion profunda”.

Pregunta 4: ¢Ha escuchado o conoce usted acerca del periodismo
gastronomico?

"El periodismo gastronémico, si, ultimamente esta muy de moda, a mi
personalmente me gusta mucho, me gusta mucho leer acerca de esas
tematicas, seguir influenciadores, como todo lo que este entorno a esa
tematica me parece muy interesante”,

Pregunta 5: Defina que cree usted que es "periodismo gastronomico"

"El periodismo gastrondmico es toda esa noticia que surge entorno a
la comida, la alimentacion, es el oficio que se encarga de hacer difusion
de esas costumbres, de las novedades, entorno a esta tematica”.

Pregunta 6: ¢Cual cree usted que son los mecanismos mas acertados para
que mas personas puedan conocer y desarrollar el periodismo gastronomico?

"Bueno no sé, no creo que conozca el mecanismo exitoso para eso,
el mecanismo exacto, pero, supondria que darle visibilidad, que mucha
gente se entere de lo que se puede hacer y de todos los beneficios que
ofrece para la comunidad este tipo de oficio”.

Pregunta 7: ¢Como implementaria usted desde su ambito laboral los

mecanismos para el conocimiento y desarrollé de periodismo gastronémico?



"Desde lo que yo hago, yo creo que, compartiendo, también
generando este tipo de contenido, apoyando a quienes lo hacen, ahorita
con las redes sociales es muy facil hacer algo viral, entonces yo creo que
apoyar, difundir, compartir y hacer interaccion con este tipo de
contenido”.

Pregunta 8: éCree usted que mas personas se pueden especializar en
periodismo gastronomico para reconocer y difundir los pilares de la gastronomia
tradicional de determinadas culturas o lugares?

"Si claro, me parece muy interesante, creo que hay mucha
informacion y mucho contenido por dar a conocer y por investigar”.

Pregunta 9: éCree usted que el periodismo gastrondmico esta mas enfocado
en las nuevas tendencias y por lo tanto este sera su enfoque principal en un
futuro?

"Yo creo que, como todo, con el tiempo corre el riesgo de ser olvidado, pues
de ahi la importancia de dar espacio a las nuevas tendencias, pero sin dejar atras
lo tradicional y haciendo un trabajo bien juicioso al respecto”.

https://investigaciondegrado-laura-

sergio.blogspot.com/2019/12/entrevista-cultura-gastronomica-de-la.htmI?m=1

Analisis de la entrevista:
Al realizar un analisis sobre las respuestas de la persona entrevistada se

encuentran similitudes con las problematicas y soluciones que se han planteado


https://investigaciondegrado-laura-sergio.blogspot.com/2019/12/entrevista-cultura-gastronomica-de-la.html?m=1
https://investigaciondegrado-laura-sergio.blogspot.com/2019/12/entrevista-cultura-gastronomica-de-la.html?m=1

en la investigacion, los puntos que para la entrevistada son relevantes hacen
referencia a que la cultura tradicional capitalina se ha opacado por la acogida
de Bogota a otra gran diversidad de culturas, reconoce ademas que las nuevas
tendencias podrian restarle aun mas importancia a lo tradicional, pero resalta
que si se usan medios como las redes sociales o herramientas comunicativas esta
cultura tradicional se podria mantener e incluso llegar a fusionarse y hacer parte
de las tendencias y los puntos de interés en las investigaciones; lo que puede a
ser el mas importante de los aspectos mencionados por la entrevistada es la
cercania que se debe tener con los abuelos y los lugares mas antiguos que han
sido testigos de la historia y los sucesos que marcaron cada parte de esta, asi se
lograra mantener la cultura tradicional propia de la ciudad de Bogota y sera mas

facil darla a conocer a las futuras generaciones.

B. Encuesta: La RAE define “encuesta” como "Conjunto de preguntas
tipificadas dirigidas a una muestra representativa de grupos sociales, para
averiguar estados de opinidn o conocer otras cuestiones que les afectan”. (RAE

(Real Academia Espafiola))

Perfil de los encuestados:
La encuesta se realizd a un grupo de 13 personas por medio web donde se
les explicaba que las preguntas a contestar tienen como finalidad hacer un

analisis poblacional de la ciudad de Bogotad y determinar que indice de la



poblacién conoce acerca de los platos e ingredientes tradicionales de la ciudad
de Bogotd y sus alrededores. El perfil de las personas que fueron encuestadas
cumple con las caracteristicas de ser personas que residen en la ciudad de

Bogota y estan en un rango de edad de 18 a 50 anos principalmente.

Resultados de la encuesta:

Total, encuestados: 13 personas

Medio por el cual se realizé la encuesta: web

Difusidon de la encuesta: por medio de docentes relacionados con el ambito

gastronodmico a sus estudiantes, familiares, conocidos.

Pregunta 1: Departamento y ciudad de nacimiento

DEPARTAMENTO Y CIUDAD DE
NACIMIENTO

® Bogotd, Cundinamarca Chaparral, Tolima Soacha, Cundinamarca

Otros de Cundinamarca ® Otros de Santander

llustracion 1 Encuesta Pregunta 1



Pregunta 2: Indique el departamento y ciudad de nacimiento de sus padres

DEPARTAMENTO DE NACIMIENTO DE
LOS PADRES

M Bogota ™ Cundinamarca ® Boyaca Tolima ™ Santander

llustracion 2 Encuesta Pregunta 2

Pregunta 3: Indique hace cuantos aiios reside en Bogota o su sabana

HACE CUANTOS ANOS RESIDE EN
BOGOTA O SU SABANA

= NO RESIDE MENOS DE 2 ANOS = ENTRE 2-5 ANOS
ENTRE 5-10 ANOS ® ENTRE 10-20 ANOS ® MAS DE 20 ANOS

llustracion 3 Encuesta Pregunta 3



Pregunta 4: ¢Conoce usted la oferta gastrondmica de las plazas de mercado

de la ciudad de Bogota

e “No”".

e “Ajiaco”.

e "“Arroz con pollo”.

e "Caldo de costilla”.

e "Caldo de pajarilla”.

e "“Caldo de pescado”.

e "“Caldo de raiz".

e "“Changua”.

e "“Chocolate”.

e “Cocido”.

e “Fritanga”.

e “Gallina criolla”.

e “Huesos de marrano”.

e “Lechona”.

e "“Mondongo”.

e “Morcilla”.

e “Pelanga”.

e "Picadas”.

e “Puchero”.

e "“Sancocho”.



e "“Sopa de arroz”.
e “Tamal”.

Pregunta 5: De los platos que nombro anteriormente, cuales puede
identificar como propios de la ciudad de Bogota o su sabana

¢ "“Ninguno de los anteriores”.
e “Ajiaco”.

e "“Arroz con pollo”.

e "“Changua”.

e “Chocolate”.

e “Mondongo”.

e “Picada”.

e “Puchero”.

e "“Sancocho”.

e “Tamal”.

Pregunta 6: De la oferta de productos que pueden ser adquiridos en las
plazas de mercado (ingredientes, no platos) écuales puede identificar usted
como propios de la ciudad de Bogota o su sabana?

e “Arracacha”.
e “Arvejas”.

e “Cebolla”.

e “Chuguas”.

e "“Cubios”.



e “Guascas”.

e “Habas”.

e “Lechuga”.

e “Maiz".

e "“Papa sabanera”.

e “Pollo”.

e “Tomate”.

e “Yuca”.

e “Zanahoria”.

Pregunta 7: éConoce usted algin restaurante, cafeteria, panaderia, etc.

éQue ofrezca en su menu comida tradicional de la ciudad de Bogota?

e "No”".

e “Don Jediondo”.

e “El Caguan”.

e “El Fogdn De Petroneo”.

e “El Gordo Antonio”.

e “Gaira”.

e "“Gordo Brooklyn Bar & Restaurant”.

e “La Cucharita”.

e “Laleona”.

e “Plazas De Mercado”.

e "Restaurante Santafereno”.



e "“Sopas De La Abuela”.

Pregunta 8: éConoce usted acerca de: éiforos, congresos, eventos, etc. £Que
resalten o estén relacionados con los platos e ingredientes tradicionales de la
ciudad de Bogota y su sabana?

e "No”".
e “Ambar”.
Pregunta 9: éiHa escuchado o conoce usted acerca del periodismo

gastronomico?

¢HA ESCUCHADO O CONOCE USTED
ACERCA DEL PERIODISMO
GASTRONOMICO?

ESi ®mNo

llustracion 4 Encuesta Pregunta 9
Pregunta 10: Defina que cree usted que es "periodismo gastronémico"
e "Demostrar investigaciones y nuevos platos”.
e “El mercadeo de la comida”.

e “Es la publicacién sobre investigaciones gastrondmicas”.



e "Es una parte de la noticia como su nombre lo dice basado en la
gastronomia ya sea hablando de innovacién, tradiciones y dando
informacion a los espectadores de lo que es la gastronomia”.

e “Estar informado en cuanto avances gastrondmicos y la nueva tendencia
de restaurante”.

e “Hacer investigacién sobre la cultura”.

e “Informacion sobre gastronomia”.

e “Investigacion sobre gastronomia”.

e “Investigacion sobre lugares, comidas, actividades en torno a la
gastronomia”.

e "“La informacién de gastronomia”.

e “Que hace muchas entrevistas de platos y cosas asi”.

e “Reportaje sobre gastronomia”.

e "“Variedad de platos y encuentros gastronémicos”.

Pregunta 11: éCual cree usted que es el posicionamiento de la cultura

gastronomica tradicional de la ciudad de Bogota?



POSICIONAMIENTO DE LA CULTURA
GASTRONOMICA TRADICIONAL DE LA
CIUDAD DE BOGOTA

® Excelente ® Bueno Regular Malo

llustracion 5 Encuesta Pregunta 11
Pregunta 12: Indique, si bajo su apreciacion, la cultura gastronomica dela
ciudad de Bogota debe ser mas investigada o resaltada

o "Si”

e ‘“Investigada porque asi van a encontrar platos representantes de Bogota”.

e "“Investigada y resaltada por la variedad de productos se pueden recrear
y mejorar nuevos platos”.

e "“Los jovenes de hoy en dia no tenemos. Pertenecia de lo que poseemos,
ademas de que tampoco tenemos las culturas que anteriormente se
manejaban por lo tanto no estamos muy apegados a la cultura
gastrondmica de Bogotd, asi que debe ser mas investigada”.

e "“Se conocen pocos platos tipicos de Bogota”.



e "“Si debe ser mas investigada ya que hay mucho de la cultura que se ha
perdido en el tiempo”.

e "Sidebe ser mas investigada”.

e "“Si debe ser resaltada por g tiene una gran historia”.

e "Si es necesario crecer en esa parte que se puede denominar turistica”.

e "Siinteresante saber mas”.

e "Si, debe tener mas cosas, resaltar sus platos tipicos, etc.”

e "Si. Hasta ahora se le esta dando la importancia que amerita la
alimentacidon, desconocemos platos, ingrediente, lugares. Muchas
opciones que desconocemos, por falta de enteres y por falta de
divulgacion”.

e "Ya que es muy diversa y expuesta ante todos los Bogotanos. Aunque
Bogota esta invadida por muchas culturas y hace dispersa la identidad de

Bogota...gran reto”.

Conclusion de la encuesta:

Al realizar la encuesta y estudiar los resultados de la misma, se determind
que:

El 61% de los encuestados son personas nacidas en la ciudad de Bogota y
sus padres también, el otro 39% de los encuestados son provenientes de otros
lugares del pais; al saber que los encuestados son residentes de la ciudad de

Bogotd o su sabana, resalta uno de los temas anteriormente mencionados



acerca de las personas que llegan a la ciudad de Bogota para construir sus
proyectos de vida, trayendo consigo caracteristicas propias de sus culturas; se
puede determinar también que la mayoria de los encuestados han residido en la
ciudad de Bogota por mas de 5 anos, con lo cual se puede decir que estas
personas ya se han establecido de forma permanente en la ciudad y que por lo
tanto deben tener un conocimiento basico acerca de los mercados locales y la
oferta de productos disponibles.

Se le pregunto a los encuestados si conocian la oferta gastrondmica de las
plazas de mercado, entre sus respuestas tenemos por ejemplo, gallina criolla,
huesos de marrano, lechona, mondongo, picadas, puchero, sancochd, tamal,
ajiaco, entre otras; todas estas respuestas son validas; estos son los productos que
se encuentran de manera comun en las plazas, al abarcar otra pregunta
planteada en la encuesta a las personas sobre cudles de los ingredientes que se
ofertan en las plazas de mercado podian reconocer ellos como propios de la
region de Bogotd, respondieron de forma mas acertada: Cubios, chuguas,
guascas y papa sabanera, ademas, algunos nombraron la yuca, arracacha y
maiz, productos que no son propiamente de la regidon de Bogota o su sabana
pero que si son de otras regiones del pais o que llegaron de otros lugares de sur
América antes de la colonizacién, se identific6 ademas que los encuestas
mencionan otros ingredientes como arveja, haba, cebolla, zanahoria o pollo,
gue no son propios ni de la ciudad de Bogota ni de sur América pero que las

personas creen que son propios de esta region.



Se pregunté también cuales de las preparaciones que ellos mismos habian
nombrado eran de la ciudad de Bogota bajo su criterio, la respuesta comun en
la mayoria de los encuestados fue Ajiaco, el puchero y la sopa de mondongo,
changua, chocolate respuestas que son correctas, pero hay que tener en cuenta
que no todas surgieron antes de la colonizacion, algunas son preparaciones que
se dan a partir de la mezcla entre la cultura nativa americana y la cultura
espafnola y que por lo tanto conservan tradiciones e ingredientes de ambas
partes.

Los encuestados nombraron también algunos restaurantes de comida
tradicional bogotana, aunque estos restaurantes realmente en su mayoria
ofrecen alimentos de variedad nacional, no exclusivamente de la ciudad de
Bogotd; se indago también si conocian alguna feria o congreso acerca de
comida tradicional de Bogotd, pero mas del 90% de los encuestados dicen no
tener conocimiento sobre el tema.

Al preguntar acerca del periodismo gastronémico se identificd que la
mayoria de los encuestados no conocen acerca del tema, por lo tanto, al
solicitar a ellos que explicaran que entendian con este término las respuestas eran
inconclusas, algunas se acercaban a la idea, pero la mayoria brindaba un

concepto erréneo.



La oferta gastrondmica de las Plazas de mercado consta de platos como

gallina criolla, huesos de marrano, lechona, Mondongo, picadas, Puchero,
sancocho, tamal, Ajiaco, entre otras; productos que se encuentran de manera
comun en todas las plazas de la ciudad de Bogota y municipios aledafios los

cuales entran bajo la denominacién de Sabana de Bogotd, son preparaciones

gue en su mayoria provienen de otras regiones del pais y se elaboran tanto con

ingredientes que han estado presentes desde el Periodo precolombino como

con ingredientes que han sido introducidos a través del tiempo desde la

Colonizacién; los ingredientes tradicionales del territorio Muisca donde se

ubicaba “Bacatal” como una de los tantos territorios bajo la orden del Zipa y que
al dia de hoy se ofertan en las plazas de mercado son por ejemplo, Cubios,

Chuguas, Ibias, maiz, papa, yuca, Auyama, achira, pifia y aji (Langabaek, 1985)

junto con la Curuba, la guayaba, la uchuva, la chirimoya, el mamey, la papaya,

la granadilla, el aguacate, las Guascas y arracacha; productos que no se

1 "Bogota se llamaba Bacata. Bacata significa campo de labranza (campo para sembrar) y era
el nombre que le habian dado a este lugar los Muiscas y los Chibchas, pueblos indigenas que
aqui nacieron”. (Redaccion Portal Bogota , 2019)



originaron propiamente en la regién de Bacata en su totalidad pero que por
medio de la comunidad indigena Muisca se asentaron también en este territorio.

Se identifican también como propias de la comunidad Muisca y por lo tanto
de la regidon de Bacatd preparaciones como los cocidos, sancochos, papas
saladas, el ajiaco, el puchero, la Changua, los caldos de papa, las papas

chorreadas, bollos o envueltos de maiz, Mazamorra chiquita, Chicha y la sopa de

quinua y ortiga (Bernal, 2017) entre otras; ademas luego de la llegada de los

colonos surge la Cocina criolla con preparaciones como las Garullas, la

almojabana, la sopa de mondongo, el Chocolate santafereiio, entre otras; estas

preparaciéon de la cocina criolla surgen principalmente en el barrio La
Candelaria, ya que fue este el primer sector comun de viviendas, iglesias y
colegios para los espanoles que llegaban al nuevo mundo y para instruir a los
indigenas nativos sobre la religion catolica.

Adicionalmente y en referencia a la investigacibn se da una
conceptualizacion acerca del Periodismo, en este caso, periodismo
gastrondmico, el cual es el mas adecuado para ser relacionado con la

investigacion por medio del aprovechamiento de las Herramientas del mismo.

Las plazas de mercado actualmente juegan un rol bastante importante en
la difusion de los ingredientes y platos tradicionales de varias regiones del pais;
actualmente segun informes de la alcaldia de Bogota, la capital cuenta con mas

de 44 plazas de mercado entre publicas y privadas lo cual nos deja apreciar un



amplio panorama acerca de diversidad de productos de los que se dispone en
estos centros de abasto, este gran niumero de plaza nos deja identificar ademas
que realmente la ciudad cuenta con gran cantidad de culturas y que cada una
busca entregar y recibir unos ingredientes o unos platos especificos que los
acerquen a sus raices y es por esto que se surgen tantos lugares que ofrecen un
mercado de productos diferentes entre si.

"Las plazas de mercado son de gran importancia para la ciudad de Bogota
porque son €l origen y centro de un gran encuentro cultural gastronémico, social,
comercial, politico y religioso. Las plazas de mercado de la ciudad reunen una
extensa exhibicion de frutas, verduras, carnes, hierbas, etc., vendidas por
campesinos de los municipios cercanos y de las personas de habitan la ciudad.
Es una experiencia muy bonita ir a la Plaza a mercar. Son una de las principales
formas de abastecimiento de los distintos tipos de alimentos y de diferentes
productos que en ella se encuentran”. (Secretaria de cultura, recreaciéon y
deporte de Bogota D.C)

Bogota cuenta con 19 plazos de mercado publicas las cuales estan
distribuidas por localidades, teniendo todas en comun una oferta gastrondmica
basada en la economia, en la calidad y cantidad, sus sabores criollos, sus

productos provenientes de las despensas agricolas y ganaderas nacionales; y

2 Secretaria de cultura, recreacion y deporte de Bogota D.C. (s.f.). Alcaldia de Bogota D.C.
Obtenido de https://www.culturarecreacionydeporte.gov.co/es/bogotanitos/bogodatos/las-
plazas-de-mercado-de-bogota


http://www.culturarecreacionydeporte.gov.co/es/bogotanitos/bogodatos/las-

gue ademas en sus restaurantes sirven alrededor de 500 a 600 platos al dia,
consumidos por poblacién de todos los niveles socioecondmicos.

Los platos que tradicionalmente pueden ser adquiridos en las plazas de
mercado son los siguientes: caldo de costilla con papa, caldo de pajarilla,
changua, sopas como la de menudencias, ajiacos, mondongo, cuchuco de
trigo, mazamorra chiquita y de pasta, ademas de platos secos que constan de
una proteina (carne), un principio (frijol, arveja, garbanzo o lenteja), guarnicion
(ensalada, papa o platano) y arroz blanco.

Es importante ademas resaltar la labor que realizan medios de difusion, o las
grandes empresas en dar a conocer el valor de las plazas de mercado de
Bogotda, nombrando por ejemplo la iniciativa de Discovery, Inc. Que es una
compafiia lider a nivel global de entretenimiento la cual desarrolld el "festival
cosechando sabores” en el cual realizan una invitacion a que las personas
participen de actividades de degustacién no solo de productos primarios sino
también de los platos mas representativos de la historia gastrondmica tanto de
Bogota como de las otras regiones del pais; desarrollando estas actividades en
el espacio mas acorde a la intencion del festival, es decir en la plaza de mercado

y para la edicién 2019 en la “Plaza de Mercado 12 de Octubre”. (KienyKe, 2019)

El mondongo es una sopa que llegd junto con los conquistadores, pero su
verdadero origen es desconocido, se cree que puede ser de los africanos, arabes

o espanoles; la palabra mondongo viene de “mondejo” que se refiere a



“bandujo”, es un vulgarismo sindnimo de tripa o vientre de animales en lengua
bantu la cual hablaban los esclavos africanos traidos en la conquista. (Jaramillo,
2013)

La versidon mas logica sobre su origen es que sea una version latina de los
“callos a la madrilefia” (Receta espafiola) que en cada regién de América se
prepara de una forma distinta pero su ingrediente principal siempre sera la panza
o también llamado librillo, ya sea de res o cerdo. Para la elaboracion del
mondongo bogotano se utilizan otros ingredientes como papa, chorizo, carne de
cerdo, cilantro, achiote, entre otros; su acompafiamiento mas tradicional es arroz

blanco junto con un casco de aguacate.

Esta preparacion es otra que al igual que el mondongo llegé junto con los
colonizadores, su origen se da en las casas de campesinos de la regién de
Andaluz, Espafia; en Bogota la palabra puchero hacia referencia a las cacerolas
donde se hervian varios alimentos y al lugar donde se preserva la gastronomia
Bogotana en su esencia.

Los ingredientes basicos de un puchero son pollo, carne de cerdo, carne de
res, costillas de res, longaniza, platanos, yuca, papa, repollo, mazorca, entre
otros, estos se cocinan en el caldo del pollo, luego se retiran todos los ingredientes
del caldo y se sirven por separado, es decir, el plato principal es el consomé de

puchero y como acompanante de este van las carnes y demas vegetales



utilizados en la preparacion junto con un guiso a base de mantequilla, tomate,

cebolla y ajo sobre la preparacion.

"El ajiaco es el plato tipico de Colombia especificamente de la ciudad de
Santa Fe de Bogota, de ahi su “apellido”. Consiste en una sopa elaborada con
las papas que se cultivan en sus tierras. Se dice que un buen ajiaco debe llevar
varios tipos de papas, la sabanera de la Sabana, la paramuna del paramo o
pastusa y la criolla que es mas pequefia y de color amarillo. El toque de sabor se
lo dan las guascas, una hierba de origen prehispanico. Como acompafiamientos
lleva el pollo, la mazorca, el aguacate, la crema, las alcaparras y un buen
pedazo de pan con mantequilla. Se acostumbra tomar los domingos y en fiestas
navidefas. Parece que los muiscas elaboraban sopas de papa con aji, lo que
posiblemente le daria su nombre, sin embargo “ajiaco” seria el genérico de sopa,
como nos afirma Lucia Rojas”.

Los acompanamientos de esta preparacion fueron introducidos en el siglo
XX por la receta de Fenita Hollmann, receta con la cual se hizo la estandarizacion

de este plato tradicional bogotano. (Bogota Turismo-Dia del Ajiaco, s.f.)



llustracion 6 Sabana de Bogota.
(Somos Cundinamarca)

La Sabana de Bogota comprende a los municipios que se encuentran
alrededor de la ciudad, municipios como Mosquera, Funza, Facatativa, El Rosal,
Subachoque, Chia, Cota, Cajica, La Calera, Guatavita, Nemocdn, Provincia de
Sumapaz, Valle de Ubaté, entre otros; los cuales han tenido gran importancia en
el crecimiento social, urbanistico, cultural y gastrondmico de la capital
colombiana, esto debido a que son municipios aledafios a Bogota lo cual le ha
ayudado a generar mayor disponibilidad de vivienda para albergar a un nimero
importante de personas que cada afno llegan a desarrollar sus proyectos de vida
en la capital del pais.

Estos municipios aledafios que conforman la sabana de Bogotd sirven
ademas como centro de abasto ya que dentro de la ciudad no es comun
encontrar cultivos ni campos de ganaderia, en cambio en estos municipios si se

concentra gran actividad de produccidn agricola y ganadera que abastece las



principales plazas de mercado de Bogotd y de los propios municipios. (Somos

Cundinamarca)

Antes de la llegada de los espaiioles al territorio de Bacatd, estas tierras eran
habitadas por aproximadamente de medio millén de personas indigenas las
cuales pertenecian a la comunidad Muisca, los cuales estaban a la orden de dos
jefes, la zona suroccidental era dominio del Zipa, el cual estaba ubicado en lo
que se conoce como Bacata y la zona nororiental era dominio del zaque, este
ubicado en la regidn de Funza o Tunja en la actualidad.

La comunidad Muisca se dedicaba a las actividades agricolas de productos
como el maiz, asi como, a la caza de venados y peces del rio Bogota, se
dedicaban a la orfebreria de narigueras, chalecos, pulseras, collares, entre otras;
la extraccion de sal fue fundamental para realizar trueques con otras tribus que
ofrecieran oro y algodon; ademas, la extraccion de esmeraldas era también otra
de sus principales actividades y estas las portaban de igual manera en su dia a

dia como accesorios de vestir. (Viviana, 2017)

El origen de los colonos colombianos cuenta que algunos habian vivido
durante muchos afios en areas de frontera. Desde la época colonial, las personas
del campo tendian a construir sus ranchos y a plantar sus cosechas en territorios
no acotados cerca de haciendas o a distancia cdmodas cerca de los pueblos.

Con el paso del tiempo iban ampliando gradualmente sus posesiones si es que



nadie controvertia esta accién y asi mismo las legaban a sus hijos. Algunos
colonos habian heredado su condicion, y algunas familias, especialmente en
areas muy remotas continuaban ocupando esas tierras a lo largo de
generaciones.

Los colonos utilizaban a los indigenas para un sistema de trabajo basado en
la esclavitud, quienes trabajaban la tierra y en el proceso de baldio hacia el siglo
XX dan origen a un vigoroso movimiento indigena de resistencia dedicada a
preservar los resguardos, movimiento que contindia hoy en dia en el occidente

de Colombia. (LeGrand, 1988)

llustracidn 7 Territorio muisca a la llegada de los espanoles.
Falcheti & Plazas, 1973.
Se localizaba en el altiplano de Cundinamarca y Boyacd, eran grandes
cultivadores de maiz, papa, ahuyama y frutas, elaboraban ollas de barro, tejian
sus trajes en algoddn y elaboraban piezas de orfebreria, intercambiaban sus

productos con otras comunidades indigenas.



Durante la colonizacion fue una de las comunidades indigenas mas
afectadas, se llegd a creer que se habia extinguido por completo, pero
actualmente en los municipios de Cota, Chia, Tenjo, Tocancipa, Gachancipa,
Ubaté y en las municipalidades internas de Bogota como Engativa y Suba, se
encuentran varios grupos de personas que se autodenominan muiscas que
defienden y hacen reconocimiento sobre esta comunidad indigena.

Los indigenas muiscas hablaban en lengua Chibcha, lengua que
desaparecidé por completo desde la emisidon de una Cédula Real en 1770 que

prohibia hablar en lenguas nativas. (Ministerio de cultura de Colombia)

Es una especie nativa de la zona andina que se da en climas templados,
frios y paramunos, posee hojas de color verde oscuro, tallos carnosos y sus flores
suelen ser de color amarillo rojizo o anaranjadas, esta planta tiene una raiz
tuberculosa con forma cénica alargada que suele ser de color blanco, rosa, o
rojizo dependiendo de la variedad, esta raiz es comestible y es a lo que se le
conoce como cubio; ha sido una fuente de alimento importante para la regién
andina principalmente desde antes de la colonizacién, los indigenas muiscas la
utilizaban como ingrediente para diferentes preparaciones, actualmente es el
ingrediente indispensable para la elaboracion del tipico cocido boyacense.

(Gomez & Gémez, s.f.)



llustracion 8 Detalle de tubérculos de chugua en un canasto de esparto.
Vereda Aguaquina - Pachavita (Boy.) (por Grupo Muysccubun).

Es una planta nativa de los andes suramericanos, es una planta rastrera al
igual que la de los Cubios, es una planta que casi no produce frutos pero lo
aprovechable de esta planta es su raiz tuberculosa, que suele ser de tonalidad
rojiza, blanca o amarilla, estos tubérculos son de forma redonda o alargada y son
de textura lisa; es otro de los ingredientes primordiales del cocido boyacense y
este tubérculo ha sido un ingrediente fundamental en la dieta de varias
comunidades indigenas, campesinas y actualmente aln hace parte importante
en la alimentacion de la poblacidn ,especialmente en la zona cundiboyacense.

Los indigenas elaboraban con este tubérculo sopas, chichas, sudados,
cocidos y otras preparaciones que aun se mantienen y de las cuales tenemos
memoria acerca del sabor y sazdén Unico que dan nuestras abuelas al hacer

alguna de estas preparaciones. (Gomez & Gomez, s.f.)



Otro de los tubérculos con gran importancia para la regién
cundiboyacense, es el tubérculo mas dulce que se pueda obtener en la zona
andina, fue también un tubérculo importante para la alimentacién de los muiscas
y también es un ingrediente tradicional en el cocido boyacense, la ibia rosada
se da en zonas de paramos principalmente, la amarilla en climas templados y
existe otra variedad que es la roja, pero no es muy conocida ya que es mas
escasa que las dos anteriores.

Al igual que las chuguas, este tubérculo también ha sido usado por las
comunidades indigenas en la elaboracidén de sopas, chicha, cocidos, sudados y

otras preparaciones, es buena fuente de almidén y de carotenos. (Gaitan, 2016)

Se cree que es uno de los frutos mas antiguos de Ameérica, tanto asi que se
dice que las calabazas o auyamas se utilizaban antes de la ceramica como
recipientes, para las comunidades indigenas presentes entre Perd y México
principalmente; fue una de sus fuentes principales en cuanto a alimentacion, ya
que la planta se desarrolla facilmente y su fruto es bastante aprovechable junto
con sus semillas, las cuales no sirven solé para generar nuevas plantaciones, sino
ademas, sirven también como fuente alimenticia, utilizadas como condimentos
para la elaboracidn de salsas y confituras, el liquido que provienen de las

superficies de la auyama era usado como depilatorio, entre las bondades de la



auyama estaba también el servir como refrigerante para preparados

medicinales. (Rodriguez)

llustracion 9 Plantas de Colombia.

HLC. Teodoro Chivata. 2018

Del morfema sin identificar “cur” y del muysca “uba”-fruta.

Es una fruta de textura aterciopelada en su exterior que suele ser de color
verde y amarillo en estado de maduracion, su pulpa es abundante con sabores
citricos y dulces; esta fruta crece en una planta enredadera que suele darse
principalmente en climas frios pero que se puede encontrar con facilidad en los
patios de las casas o en los huertos.

Para la zona de Bogota y en general la zona andina colombiana es una
fruta bastante representativa, la cual desde la época muisca ha sido utilizada
para la elaboracién de jugos y que por sus caracteristicas ha servido también
para ser implementada en otro tipo de preparaciones; de esta planta también

es bastante apreciada su flor, la cual es bastante hermosa y llamativa y ademas



tiene efectos medicinales para aliviar el empacho (indigestion). (Gémez &

Gomez, s.f.)

Del muysca “huazyca”hoja de comer.

Son hierbas que suelen ser consideradas como maleza en los jardines y
plantaciones donde no se conoce esta planta: sus hojas y tallos suelen ser usados
en la elaboracion de diferentes platos como condimento y/o saborizante, como
en el caso del ajiaco donde la guasca es el ingrediente primordial y que se suele
utilizar también para la elaboracion de la mazamorra chiquita.

Es una planta a la cual se le atribuyen también beneficios medicinales
como, por ejemplo, su zumo o infusién es bebido para tratar problemas
relacionados con el higado e incluso se cree que puede servir para tratar la
depresién leve. (Gomez & Goémez, s.f.)

En el departamento de Cundinamarca (territorio muisca) hay un municipio
llamado Guasca; guasca hace referencia también al nombre de un paramo
donde habitan osos andinos y ciervos, es ademas la guasca un género musical y
se llama asi también a un latigo de cuero crudo usado para azuzar a los potros.

(Cifuentes, 2015)

Del muysca "sie”-agua/rio "nygua”-sal.
Sopa elaborada a base de agua, leche, huevos, sal, calado (pan tostado)

cebolla larga y cilantro. (Vega Castro & Lopez Bardn, 2012)



Es uno de los platos insignias de la capital colombiana, es incierto realmente
donde nace esta preparacion, pero se sabe qué hace parte de la gastronomia
de la region de Bogota desde la pre Colonia, esta preparacion no
necesariamente lleva leche y se pueden afiadir ingredientes dependiendo de la

region donde la elaboren o dependiendo de las tradiciones familiares.

"La mazamorra chiquita era la sopa mas importante de los indigenas
Muiscas de hace aproximadamente 150 afios y probablemente de los mas
antiguos. El maiz constituye el alimento central de esta comunidad indigena y,
en torno a él, se establecid toda una cultura y una forma de vida diferente. El
regalo de "Bochica3” serviria como la base principal de la alimentacion de los
Muiscas actuales, asi lo cuentan la sefiora Silvia (2015, CP) y la sefiora Maria”
(Programa de gestién de proyectos, Universidad Nacional de Colombia, 2016)

Los ingredientes principales de la mazamorra chiquita son costilla de res,
librillo, murillo, arvejas, habas, nabos, zanahorias, Cubios, papa pastusa y criolla y
maiz porva; podemos determinar que esta preparacion actualmente cuenta con

influencia tanto indigena como espafiola por sus ingredientes.

3 Bochica fue un hombre que ensefio a los indigenas a labrar la tierra, representa sabiduria,
bondad, respeto y paz, fue importante para los muiscas porque ayudo con su bastén a crear un
camino por donde salieran las aguas que inundaban la sabana de Bogota (El salto del
Tequendama), luego de esto, Bochica desaparecid junto con su esposa y nunca mas Sse supo
nada de ellos. (Colombia.com, s.f.)


https://www.colombia.com/colombia-info/folclor-y-tradiciones/mitos/bochica-el-maestro-de-los-muiscas/

"Una vez que germina el maiz, se reune la familia alrededor de una gran
“artesa4”, cada cual toma un pufado del grano, lo trituran con las muelas y los
dientes y, cuando esta hecho una masa, lo arroja en una olla y toma otra y otra
porcidn de maiz hasta concluir la tarea, después de lo cual se enjuagan la boca
y escupen dentro del comun recipiente para no desperdiciar nada; De este
menjunje resulta una bebida insipida, algo glutinosa por la saliva que contiene;
pero es muy fresca y saludable, a juicio de los despreocupados”. (Villar, 2002)

El sentido que tenia tomar chicha se vio perjudicado con la llegada de los
espafnoles quienes inicialmente la consumieron pero no les agradaba porque
tenia un sabor amargo, por lo cual decidieron afiadirle a la chicha miel de cafia
para hacerla mas dulce; la chicha se consumia cuando alcanzaba un punto de
fermentacion alta por lo cual se producian alcoholes en la bebida, se empez6
a decir que esta bebida era la causal de los desdrdenes publicos e incluso que
esta bebida era desencadenante del atraso de los Nativos.

Los lugares donde expendian chicha fueron considerados espacios de
conspiracion colectiva, y lugares de resistencia a las formas de vida y laborales
que conducian hacia el capitalismo.

La chicha se ha prohibido en muchas ocasiones por los gobiernos de la

ciudad de Bogotd, pero aun asi es una bebida que se mantiene y resiste a todos

4 “"Cajon cuadrilongo, por lo comun de madera, que por sus cuatro lados va angostando hacia
el fondo y sirve para amasar el pan y para otros usos”.



los intentos por censurarla y por exterminarla, ademas, que si esta bebida llegase
a desaparecer probablemente junto con ella desaparezcan los pocos
conocimientos e historia acerca de los muiscas. (Programa de gestién de

proyectos, Universidad Nacional de Colombia, 2016)

En la época precolombina, las comunidades indigenas que se ubicaban en
la regidon que hoy en dia se conoce como Bogota y su sabana, utilizaban los frutos
que les otorgaban sus dioses para su alimentacion, con la llegada de los colonos
se empezo a cambiar las costumbres alimenticias de estas comunidades ya que
los conquistadores traian consigo gran cantidad de productos propios de su lugar
de procedencia, los cuales fueron muy bien aceptados por las tierras fértiles de
esta region y por los indigenas que alli habitaban.

Los productos que traian los colonos (ganado vacuno, cana de azucar,
limoén, banano, mango, cebolla, tomate, entre otros) se fueron volviendo propios
de la alimentacién del dia a dia fusionandose con los productos con los que
contaban nuestros indigenas y asi fueron naciendo platos y bebidas criollos;
criollos por el hecho de ser una mezcla entre dos culturas gastrondémicas
(indigena y espafiola) desde entonces y hasta el dia de hoy la cocina criolla ha
sido una cocina con bastante importancia en la ciudad de Bogota y en un
espectro mas alto incluso llega a ser la base de los platos tipicos de gran cantidad

de comunidades a nivel Latinoamérica.



"Esta el cocido boyacense, una variedad de tubérculos acompanados de
carnes, el puchero que es una sopa que integra papas, platano, repollo; o la
sobrebarriga criolla. La sopa de chorotes rememora la herencia indigena: los
chorotes son vasijas de barro de boca angosta, forma abultada en su parte
inferior y de una sola asa. Inspirados en estos utensilios se preparan pequehos
chorotes con masa de maiz, que se rellenan con carne de cerdo y de res, y se

integran a un caldo™. (Investigacion canal trece, 2018)

llustracion 10 La garulla va acompafada del masato de arroz.
Abel Cardenas. El Tiempo. Garullas, panuchas y ‘la picada’ aun son tradicion
en Soacha
Las garullas junto con las almojabanas son patrimonio gastrondmico del
municipio de Soacha aledaino a la ciudad de Bogota, en la plaza de este

municipio se pueden encontrar las mas auténticas garullas; este amasijo es a

5 Investigacion canal trece. (16 de octubre de 2018). Canal trece. Obtenido de

https://canaltrece.com.co/noticias/gastronomia-comida-tipica-bogota-historia/



base de leche entera de vaca, manteca de cerdo, harina de trigo y harina de
maiz.

Se desconoce de donde provienen su nombre, pero se sabe que nace en
la época de la colonizacidn, al mezclar ingredientes nativos e ingredientes traidos
por los espafoles; las recetas de estos amasijos han sobrevivido por mas de 200
anos pasando de una generacién a otra y manteniéndose como patrimonio de
los Soachunos (Gentilicio del municipio de Soacha, Cundinamarca).

El lugar mas conocido para disfrutar unas buenas garullas o almojabanas
acompafiadas con masato de arroz es en local “La negra Inés e hijas” ubicado
en la plaza de mercado del municipio®. (Local la negra Ines e Hijas, 2017). Pero
no es el unico, ya que en esta plaza de mercado se establecid una asociacién
entre vendedores, proveedores, socios y unidades productivas que trabajan en

pro del desarrollo y de su patrimonio gastronémico?.

6 Garullas y almojabanas patrimonio gastrondmico de Soacha. Por: Manuel Jauregui Ramirez.
https://www.youtube.com/watch?v=WA4qWtR3k4s
7 Soacha, las mejores almojabanas y garullas del mundo. Soacha en Imaéagenes.
https://www.youtube.com/watch?v=-AMI4sx5CFw



https://www.youtube.com/watch?v=WA4qWtR3k4s
https://www.youtube.com/watch?v=-AMI4sx5CFw

llustracion 11 Chocolate santaferefio.
Colombia.com. 23/Junio/2017

Si se debe reconocer una preparacion insignia de la ciudad de Bogota, el
chocolate santaferefio es la mas adecuada, mas que por surgir o no en esta
regidon del mundo es por las tradiciones que con él llegaron.

Todo surge de lo que se conoce como cacao, el arbol de cacao era para
los aztecas su mas preciado tesoro ya que se les atribuian a sus frutos virtudes
como ser la fuente de la sabiduria universal, curar las enfermedades, calmar el
hambre la sed y ademas al extraer el aceite de sus granos se encontraba
también una formula que ayudaba a calmar las quemaduras.

Moctezuma, el ultimo emperador azteca, bebia en un vaso de oro una
preparacion a base de cacao y otros ingredientes, afirmando que esta era una
fuente de sabiduria; a la llegada de Cristobal Coldn, se le recibié con sacos llenos
de granos de cacao, el cual los europeos desconocian pero que los nativos

utilizaban tanto para el consumo como moneda.



El chocolate bebible que se conoce hoy en dia tiene sus inicios en un
convento espafol donde los monjes a modo de simular a los alquimistas,
mezclaron el polvo del grano de cacao junto con granos de azlcar en una
preparacién que a su vez tenia agua caliente, descubriendo asi una bebida
suave para su paladar y ademas bastante deliciosa. Esta preparacion se fue
dando a conocer por toda Europa, donde se empezaron a crear las primeras
chocolaterias las cuales funcionaban bajo la misma idea de los cafés pero que
como su nombre lo indica, ofrecian chocolate caliente, tanto elaborado en
agua como en leche posteriormente.

El chocolate que ya era una bebida bien establecida en el continente
europeo llegd a América, teniendo gran acogida sobre todo en los lugares mas
frios, de aqui surge que Bogota alla recibido de muy buena manera esta bebida;
en Santa Fe de Bogota surgieron también las primeras chocolaterias, las cuales
ofrecian esta bebida bastante caliente y ademas con bastante espuma
producida por molinillos especiales en su proceso de elaboracién, como
acompanamiento de las garullas, almojabanas, tamales, panes y queso
campesino. Las chocolaterias de la ciudad eran centro de encuentro sobre todo
de las clases sociales mas altas, lugares donde se reunian a charlar, compartir e
intercambiar ideas; se dice ademas que en una chocolateria se empezd a
organizar lo que fue en la época el grito de independencia uno de los sucesos

mas importantes en la historia de Colombia. (LUNA, 1993)



llustracion 12 Bogota, Colombia. Barrio de La Candelaria.
(Mari, s.f.)

Es importante hablar de la relevancia que tiene el sector de La Candelaria
en base a que fue alli donde surgieron las primeras calles bogotanas, fue alli
donde se crean las primeras viviendas para los virreyes espafoles, asi como las
primeras iglesias que eran fundamentales para impartir la religidon catolica por
parte de los colonos, asi como nacen también los primeros centros educativos
basados de igual manera en difundir las creencias del catolicismo.

Es simple realizar un analisis para concluir que fue en este sector de la ciudad
donde se crearon los primeros platos y bebidas criollas, esto porque era alli donde
se asentaron los primeros espafoles que llegaron a la regiéon que hoy en dia
conocemos como Bogota.

Este sector a través de los anos ha marcado varios de los sucesos mas

importantes de la historia “rolad”; en este lugar de la ciudad donde se abren las

8 “rolo o rola” es la denominacién que se da a las personas nacidas en la ciudad de Bogota pero
que sus padres o abuelos son provenientes de otras regiones del pais.



primeras salas para tomar chocolate con pandebono, o las primeras salas para
“tomar las onces®”; varios de estos lugares aun existen, en estos aun se preparan
productos con las mismas recetas que han pasado de generacion en
generacién y se conserva su esencia, se podria decir que transitar por La
Candelaria es transportarse en el tiempo para hacer un recorrido por la historia

de Santa Fe de Bogota.

"Los distintos autores coinciden en que se trata de “llevar informacion de
aqui y de alla”, que en esa operacion se deben respetar la verdad y lo justo, de
modo que el periodista no se limita a difundir informaciones; las procesa, ordena
y ensambla. Ademas, su reto es “pasar del dato a la informacion y de esta al
conocimiento”. Esto convierte al periodismo en "“actividad de trascendencia
socio-politica y cultural.

Asi, ademas de reflejar lo que ocurre y comunicarlo, el periodismo “puede
provocar cambios, inducir reacciones, romper inercias, despertar mentes, abrir
caminos (Martinez, 23)"10, (Restrepo, 2018)

Tomando como base una consulta realizada por Sergio Daza, estudiante de

la ciudad de Bogota, a la pregunta “éQué es el periodismo? A la cual “Javier

9 Termino que inicialmente hacia referencia a tomar aguardiente, pero de forma discreta,
abreviando la palabra “aguardiente” al numero de letras que conforman la palabra.

10 Restrepo, J. D. (21 de febrero de 2018). Fundacién GABO. Obtenido de Consultorio Etico:
https://fundaciongabo.org/es/consultorio-etico/consulta/1763



Dario Restrepo”!!; responde bajo un concepto acerca de lo que es el periodismo
para él; de este concepto se sintetiza lo que dice su autor con la investigacion
acerca de cdmo rescatar y reconocer la cultura gastronémica de la ciudad de
Bogota a través del periodismo como herramienta de recopilacién y distribucién

de informacion que aporte a llegar a nuestro objetivo. (Restrepo, 2018)

Siguiendo con lo mencionado en el titulo anterior y enfocandose en que son
las herramientas periodisticas, se podria decir que son los medios que utilizan las
personas o las redes de transmision de informacion, estas herramientas se utilizan
desde la recopilacién de informacion, pasando por el sintesis de esta y luego con
la difusidn de esta informacién, desglosando un poco mas hace referencia a
como llegar a obtener una informacién, la cual para generar veracidad no

puede ser de una sola fuente, luego, como sintetizar la informacion recopilada,
generando una idea de como hacer esta informacién atractiva sin cambiar la
esencia de la misma y mas adelante en el proceso de difusidon se hablaria acerca
de en qué recursos tanto fisicos o intangibles esta presentada la informacién para
que el publico a quien le interese, la pueda apreciar y digerir de la mejor manera.

Teniendo en cuenta esto, buscaremos estos informes periodisticos que en su
recopilacién de informaciéon quieran y estén buscando llegar a un publico

interesado en conocer la cultura gastrondmica bogotana, por medio de estas

11 Periodista experto en ética periodistica, catedratico de la universidad de los Andes y
conferencista en temas de comunicacion social, ha sido columnista de los mas reconocidos
periodicos de Colombia y ha ganado varios premios por su labor. (Restrepo, 2018)



fuentes de informacion centrada en dar a conocer investigaciones, congresos,
foros y demas actividades que se desarrollan entorno a los productos y recetas

propias de la region capitalina.

Se desarroll6 una entrevista (resultado en los anexos) con el fin de hacer uso
de una de las herramientas mas importantes en el periodismo para la recoleccion
de datos y conocimiento de opiniones de otras personas que pueden aportar al
desarrollo de la investigacion, la entrevista se encuentra publicada en el blog de

la investigacion y se puede acceder a este por medio del siguiente enlace:

Blog:

La RAE define “blog” como "Sitio web que incluye, a modo de diario
personal de su autor o autores, contenidos de su interés, actualizados con
frecuencia y a menudo comentados por los lectores”. (RAE (Real Academia
Espafiola))

Se crea un blog con ayuda de la herramienta Blogger, en el cual se publica
contenido referente a la investigacion, temas de interés, documentos, imagenes
y vinculos hacia las fuentes que han sido tomadas para ciertos puntos de la
investigacion con el fin de que el lector tenga acceso a contenido concreto

sobre temas como la gastronomia de la ciudad de Bogotd, plazas de mercado,



conceptos, entre otras, y que ademas el lector se pueda hacer participe con su
opinidn y retroalimentacidon para avanzar y desarrollar de mejor manera el blog
relacionado con la investigacion.

A continuacion, se presenta el link (vinculo) para visitar el blog web junto con
evidencia fotografica:

https://investigaciondegrado-laura-sergio.blogspot.com/?m=1
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Plazas de mercado de la ciudad de Bogota D.C.

Las plazas de mercado actualmente juegan un rol bastante
importante en la difusién de los ingredientes y platos
tradicionales de varias regiones del pais; actualmente segiin
informes de la alcaldia de Bogota, la capital cuenta con mas
de 44 plazas de mercado entre publicas y privadas lo cual
nos deja apreciar un amplio panorama acerca de diversidad
de productos que se consiguen en estos centros de abasto,
este gran nimero de plaza nos deja identificar ademas que
realmente la ciudad cuenta con gran cantidad de culturas y.
que cada una busca entregar v recibir unos ingredientes o
Fotografia I. Sergio Alejandro Garcia Curmen. unos platos especificos que los acerquen a sus raices y es

Delachivo pioplo por esto que se surgen tantos lugares que ofrecen un
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mercado de productos diferentes entre si.

“Las plazas de mercado son de gran importancia para la ciudad de Bogotd porque son el origen v centro de
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Articulo:

Fue elaborado un articulo donde se concreta la idea acerca de la
investigacidn y todo el proceso que esta conlleva, tratando un tema especifico
como lo es el ajiaco y la importancia que actualmente se le estda dando
reconociéndolo como una de las joyas de la gastronomia de la ciudad de

Bogota el cual fue publicado en el Blog creado para la difusién de este proyecto
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investigativo con el fin de llegar a un grupo de personas que estén interesadas
en conocer o ampliar su espectro de conocimiento acerca de la cultura
gastrondmica de Bogota y el periodismo gastronomico.

A continuacidn, se presenta la forma de acceso al articulo publicado junto
con evidencia fotografica:

https://investigaciondegrado-laura-sergio.blogspot.com/2020/01/articulo-

dia-del-ajiaco-santafereno.htmi?m=1

3 Biogger Sergio Kurmen /Laura © X | (E) ENTREVISTA- CULTURAGASTRC X () ARTICULO "DIADELAJIACOSAL X + = X
< C 0 @ hips 1 blogspot.com/2020/01/articulo-dia-del-sjiaco-santaferenc.htmiZzm=1 * B0 @ :
< Sergio Kurmen / Laura Rozo Q

ARTICULO "DIA DEL AJIACO SANTAFERENO" '

O =
Celobra of

diadelajiaco:

Prograimils—

El ajiaco un icono de la gastronémica bogotana, se hace homenaje a sus afos de historia y tradicién por Entradas populares

medio del concurso "Dia del ajiaco santaferefio" que se ha venido realizando desde el afo 2014 por el

”

instituto distrital de turismo junto con la academia colombiana de gastronomia. El concurso se realiza
con el fin de resaltar y rescatar la importancia que ha tenido este platillo tras generaciones,

incentivando de la misma manera la participacion ciudadana e interés hacia este tradicional plato.

PLAZAS DE MERCADO DE LA CIUDAD DE

Este afo el concurso contaba con cuatro categorias, de las cuales es importante resaltar la importancia BOGEIADC

que tiene cada una: Aficionados, estudiantes, bicentenario y profesionales.
Plazas de mercado de la ciudad de Bogotd

La categoria de aficionados, permitid la participacion de la comunidad bogotana, que sin necesidad de pe

estar invalnerados en el media enlinarin abhrid 1n esnacin a anienes les interesaha nrenarar v conacer

del-ajiaco-santafereno.htmi?m=1
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Como se pudo identificar a lo largo de la investigacidon realizada las
personas que habitan en la ciudad de Bogota, desconocen en gran medida las
bases de la gastronomia de la ciudad, por esto se examind de qué forma se
podia conjugar el periodismo y la gastronomia capitalina para rescatar y
reconocer algunos de los aspectos mas importantes de esta; los resultados
encontrados indican que por medio de herramientas como articulos web, redes
sociales, periodicos, foros y congresos se puede lograr que mas personas se
apropien de la gastronomia de la ciudad, teniendo en cuenta que se deben
maximizar los medios donde se hace difusidn para lograr que las personas
puedan acceder a estas herramientas, puesto que si existen pero no se difunden
de forma acertada.

En el proceso investigativo se recopilo informacion referente a la
gastronomia de la ciudad de Bogota partiendo desde sus ingredientes, historia y
lugares que han llevado el legado gastrondmico por afios y los cambios que han
surgido con el paso del tiempo, de esta manera se brinda un punto de partida
para que quienes deseen indagar mas acerca de lo que ha sido la gastronomia
de la ciudad lo puedan hacer, para orientar un poco mas esta dindmica y como
se planted en los objetivos de esta investigacion se cred un articulo que se
encuentra publicado en el blog de la investigacién, articulo que fue redactado

en base al evento del “dia del ajiaco santaferefio”, un evento organizado por la



secretaria de turismo de Bogota, el cual destaca uno de los platos mas
importantes de la gastronomia de la ciudad; de igual forma en el blog se pueden

encontrar mas publicaciones referentes a la investigacion realizada.
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CULTURA GASTRONOMICA DE LA CIUDAD DE BOGOTA Y PERIODISMO

GASTRONOMICO

Esta entrevista esta dirigida a personas relacionadas con el ambito
gastrondmico, periodistico, publicitario que nos puedan proporcionar su
opinion acerca de las preparaciones e ingredientes tradicionales de la ciudad
de Bogota; ademas, buscamos conocer su opinidon acerca del periodismo
gastrondmico y el alcance de este para la difusién de material relacionado
con la cultura gastrondmica de la ciudad de Bogota.

(La entrevista se encuentra publicada en el Blog de la investigacion)

Preguntas formuladas Respuestas

¢Cual cree usted que es el posicionamiento de la
cultura gastrondmica tradicional de la ciudad de | Respuesta abierta

Bogota?

Indique, si bajo su apreciacion, la cultura
gastrondmica de la ciudad de Bogotd debe ser mas | Respuesta abierta

investigada o resaltada. épor qué?

¢Cuales opciones considera usted viables para que
las personas y en especial quienes se estan formando | Respuesta abierta

como gastrénomos, se apropien aun mas de la cultura




gastrondmica tradicional de la ciudad de Bogota y su

sabana?

¢Ha escuchado o conoce wusted acerca del
Respuesta abierta
periodismo gastrondmico?

Defina que cree wusted que es '"periodismo
Respuesta abierta
gastronémico"

¢Cual cree usted que son los mecanismos mas
acertados para que mas personas puedan conocer y | Respuesta abierta

desarrollar el periodismo gastronémico?

¢Coémo implementaria usted desde su ambito laboral
los mecanismos para el conocimiento y desarrollé de | Respuesta abierta

periodismo gastrondémico?

éCree usted que mas personas se pueden especializar
en periodismo gastrondmico para reconocer y difundir
Respuesta abierta
los pilares de la gastronomia tradicional de

determinadas culturas o lugares?

¢Cree usted que el periodismo gastrondmico estd mas
enfocado en las nuevas tendencias y por lo tanto este | Respuesta abierta

sera su enfoque principal en un futuro?

Entrevista realizada en base a los puntos de interés encontrados durante el

desarrollo de la investigacion.



CULTURA GASTRONOMICA DE LA CIUDAD DE BOGOTA Y PERIODISMO

GASTRONOMICO

Esta encuesta tiene como finalidad hacer un analisis poblacional de la ciudad
de Bogota y determinar que indice de la poblacion conoce acerca de los

platos e ingredientes tradicionales de la ciudad de Bogota y sus alrededores.

Opciones de
Pregunta formulada

respuesta
Departamento y ciudad de nacimiento Respuesta abierta

Indique el departamento y ciudad de nacimiento de
Respuesta abierta

sus padres
- No reside
- Menos de dos
anos
Indique hace cuantos afos reside en Bogota o su - Entre 2-5 afos
sabana - Entre 5-10 afos

- Entre 10-20
anos

Mas de 20 afios

¢Conoce usted la oferta gastrondmica de las plazas de
Respuesta abierta
mercado de la ciudad de Bogota? (platos, no




ingredientes). De ser (si) su respuesta, indique por favor

que platos conoce

De los platos que nombro anteriormente, cuales puede
identificar como propios de la ciudad de Bogota o su

sabana

Respuesta abierta

De la oferta de productos que pueden ser adquiridos
en las plazas de mercado (ingredientes, no platos)
cuales puede identificar usted como propios de la

ciudad de Bogota o su sabana

Respuesta abierta

¢Conoce usted algun restaurante, cafeteria,
panaderia, etc., Que ofrezca en su menu comida
tradicional de la ciudad de Bogota? De ser (si) su

respuesta, indique cual

Respuesta abierta

¢Conoce usted acerca de: éforos, congresos, eventos,
etc. que resalten o estén relacionados con los platos e
ingredientes tradicionales de la ciudad de Bogota y su

sabana? De ser (si) su respuesta, indique cuales

Respuesta abierta

¢Ha escuchado o conoce usted acerca del periodismo

gastronémico?

- Si

- No

Defina que cree usted que es ‘'periodismo

gastronomico”

Respuesta abierta




- Excelente
¢Cual cree usted que es el posicionamiento de la

- Bueno
cultura gastrondmica tradicional de la ciudad de

- Regular
Bogota?

- Malo

Indique, si bajo su apreciacion, la cultura gastronédmica
de la ciudad de Bogota debe ser mas investigada o | Respuesta abierta

resaltada. épor qué?

Encuesta realizada en base a los puntos de interés encontrados durante el

desarrollo de la investigacion.



