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Prefacio

El Centro Agroempresarial y Turistico de los Andes CATA, en su incansable labor como ente
promotor del progreso y desarrollo de la provincia, presenta el resultado final del trabajo

investigativo desarrollado en los municipios de San José de Miranda, Mdlaga y Concepcidn,

que tuvo como objeto el rescate de su gastronomia tradicional. Gracias al trabajo
investigativo en campo que desarrollaron contratistas, instructores y aprendices SENA,
quienes se desplazaron en zonas urbanas y rurales de cada municipio en busqueda de los
portadores del saber, se logrd identificar la esencia e historia de su gastronomia de
tradicion, la cual permitié descubrir aspectos importantes de su identidad, recobrando
importancia, saberes y practicas tradicionales de su patrimonio cultural material e

inmaterial.

La consolidacién de la identidad gastrondmica se tiene como prioridad para el desarrollo
turistico de un territorio, pues en un mundo cada vez mds conectado y globalizado, se hace
mas dificil para el turista el poder vivir y conocer a plenitud la cultura del lugar que visita ya
gque, como se pudo presenciar en el desarrollo de este trabajo, son pocas los
establecimientos que siguen ofreciendo platos de tradicion, pues las nuevas generaciones
prefieren replicar comidas extranjeras y de este modo no dan valor a lo propio. Por ello, en
nuestro proyecto integrador en pro del fortalecimiento de la ruta turistica de Garcia Rovira,
se quiere resaltar el drea de gastronomia, con lo que se pretende brindar sabores, olores y
texturas que cuenten la historia y saberes de estos sitios a través de estas preparaciones

identificadas.

En este sentido, se espera que este proyecto trascienda mucho mas alld de unas lineas
impresas, por el contrario, se pretende que se genere procesos de apropiacién social de
conocimiento, en donde partes administrativos del municipio, asi como su comunidad en
general, se preocupen por mantener estas preparaciones en sus restaurantes y

establecimientos, para de esta forma fortalecer su economia, en donde los productos
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locales recobren su valor y produzcan y vendan mucho mas, asi como el sector turistico se
vea beneficiado al diversificar sus opciones gastrondmicas para potenciales turistas, quienes
usualmente estan en busqueda de una experiencia integra en sus viajes, es decir, que
también esperan conocer un sitio o nueva cultura a través de lo que puedan consumir en

su viaje, siendo nuestra gastronomia un tesoro que se debe dar a conocer y compartir.

I T

También se quiere resaltar la importancia de la educacion y transferencia de conocimientos
a las nuevas generaciones, pues de ellas depende la conservacidon y promocién de tan
importantes saberes, pues si no es de esta forma, con el paso del tiempo se iran perdiendo
cada vez mas productos y técnicas de inmenso valor para nuestra historia y cultura, llegando
al lamentable caso de ser completamente asimilados por una cultura extranjera y

generando de esa forma el olvido total de nuestras raices.

Flor Elva Mesa Rincdn

Dinamizadora SENNOVA

[ 4
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Introduccion

El presente libro es el resultado de la investigacidn realizada en los municipios de Mdlaga,
Concepciéon y San José de Miranda, pertenecientes a la provincia de Garcia Rovira en el
Departamento de Santander, y la cual tuvo como objeto principal el estudio del factor

gastronémico tipico de los territorios, con el fin de visibilizar sus preparaciones y

procesos culinarios de mayor tradicién y que forman parte de su rica cultura e historia; todo
bajo la intencidn de enriquecer la propuesta turistica que estos maravillosos territorios
tienen por ofrecer a los potenciales turistas, quienes llegan, en parte, a conocer el

destino mediante sus sabores e infinidad de sensaciones que la comida brinda.

La gastronomia y la cultura culinaria de un territorio son elementos muy importantes
para la apropiacion del legado e historia de cada municipio, los procesos agropecuarios,
sus riquezas naturales, las historias ancestrales, entre otros, permiten que basados en la
gastronomia se puedan desarrollar una serie de actividades propias del turismo local
e internacional. Como parte fundamental de la realizacién de turismo, la alimentacidn,
se basa en un compendio de nuevos sabores, historias, tradiciones, costumbres y rituales

(Vivanco, 2021, parrafo quinto) que complementan las experiencias vividas en un destino.

En el turismo gastrondmico, el turista esparticipe de un relato, conoce la memoria viva de
un pais, es transportado hacia las raices y los sentimientos de un pueblo a través de los
sabores, los olores, las texturas y los colores de los platos (Ledhesma, 2018). Lo que lleva a
generar una mayor experiencia sensorial y mayor arraigo de los lugares que se visitan. Al
hablar de la gastronomia de un territorio no podemos dejar a un lado la importancia de los
procesos agricolas y pecuarios que generan la materia prima necesaria para el desarrollo de
un territorio. Impulsar la gastronomia de un municipio es, a la par, aportar a los procesos
en gran medida a los procesos agricolas, técnicos o industriales que conllevan la creaciéon
de dichos productos. Por ejemplo, el criador, el cultivador, el recolector, el comprador, el
prestador del servicio turistico y el consumidor final que hacen parte de la cadena de valor

para el mejoramiento econdmico y sustentable del territorio.
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Para hablar del rescate de una tradicion gastrondmica es necesario tener en cuenta que la
globalizacion (Ledn, 2009, p.35) y la tecnologia han generado que muchos procesos

industriales sustituyan procesos rudimentarios, los cuales en tiempos anteriores se realizaban

con herramientas y utensilios que requerian de un mayor esfuerzo fisico y de tiempo para
llevar a cabo alguna preparacidon; generando asi esa transicién de, por ejemplo, fogones de
lena a estufas, molinos de piedra a maquinas de moler, ollas de barro a ollas de presidn.
Que, aunque efectivamente han facilitado el trabajo de la cocina y el diario vivir, el alto
costo que se esta pagando por ello es la pérdida de identidad gastrondmica de los
municipios, asi como sabores, olores y texturas originales de preparaciones tradicionales

que solo se logran obtener mediante estos procesos de antafio.
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San José de Miranda

San José de Miranda, uno de los municipios mas jovenes de la region del Chicamocha Medio,
fue fundado el 8 de septiembre de 1915, luego que se trasladd, por Ultima vez?, a la meseta
de Cutaligua, bajo administracidon del parroco Isidoro Miranda Morantes; fundador del
municipio y de quien, a peticion de los habitantes, se tomd parte de su nombre en
complemento al del santo San José? para asi establecer el apelativo definitivo al pueblo que
en aquel entonces iniciaba su construccion. Los grupos indigenas identificados por los
espanoles como Laches y Chitareros fueron los primeros pobladores que habitaron los
territorios que integran actualmente el municipio de San José de Miranda, asi como los
demds municipios que conforman la actual Provincia de Garcia Rovira (Pérez & Villamizar,

1994). Aunque anteriormente habia sido categorizado como distrito municipal, es hasta el

! |a aldea de Los Tequies, antepasados directos de los mirandinos, antes de constituirse como municipio en la
locacion que se conoce actualmente, sufrid tres traslados. El primero el 29 de marzo de 1623, luego el 27 de
febrero de 1650, para su traslado final en 1914.

2 Se llama “San José” debido a que se inicié la fundacién del municipio en marzo, mes en que se celebra las
festividades en honor a este santo.
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19 de marzo de 1917 y bajo la ordenanza N° 16 emitida por la Asamblea Departamental,

que es erigido como Municipio (Hernandez & Bustacara, 2008, p. 11).

Ser cuna de tradicion y cultura religiosa es posiblemente una de sus caracteristicas mas
notables. Alli se comparte de forma generalizada un ferviente culto y devocién a la Virgen

de los Remedios, patrona del lugar y quién se establecié como figura principal de su fe desde

la llegada de los doctrineros a Tequia, los cuales trajeron consigo la bella imagen de la

virgen, que habia llegado desde Espafia hasta Argentina y, tras un largo camino, a su santuario

final, hasta donde hoy dia se mantiene: la Iglesia de Nuestra Sefiora de los Remedios.

Hermosa e imponente estructura de estilo gético que inicié a construirse en el aiio de 1947
y culminé en 1952 bajo la supervisién y direccion de Numa Pompilio Caceres, maestro de
construccion mirandino y un autodidacta con notables talentos y capacidades, quien se
considera de gran importancia para el desarrollo del municipio, pues lideré la construccién
de varias de sus estructuras mas emblematicas, entre ellas, el Santuario de Nuestra Sefiora

de los Remedios.
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Una de sus tradiciones mas reconocidas, hoy dia incluso a nivel nacional, es la que inicié el
padre Isidoro Miranda hacia el ano 1920: “El dia de la gallina”. La cual se establecié bajo
el marco de la celebracién internacional de lo que se conoce como el puente festivo del
Sagrado Corazdn de JesuUs, celebracidn religiosa, pero que para el caso concreto de San José

de Miranda se amplia a un contexto de unién familiar, en donde el tradicional sancocho de

gallina es protagonista en cada hogar este dia.

Esta tradicion, de mas de 100 aiios al presente, es de mucha importancia en su cultura, pues
ha logrado trascender de generacion en generacion y, aunque ha tenido cambios y se ha
perdido un poco la efusividad generalizada con que se solia realizar, la siguen llevando a la
practica la mayoria de sus habitantes, los cuales lo celebran sin que sea un requisito de
fuerza estar presente fisicamente en el municipio, pues por cuestiones naturales de la vida,
es normal que muchos estén desarrollando su vida en otros sitios de residencia, pero
preservando tan linda usanza en el hogar. Por ejemplo, en Bucaramanga, la colonia
mirandina que reside alli, desde hace un par de afios han empezado a organizar esta fiesta,

la cual hasta el afilo 2021 ha contado con una creciente participacion.

—
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La base de la economia mirandina la constituye principalmente la agricultura y, en una
menor proporcion, la ganaderia. Con gran diversidad de pisos térmicos, que alcanza los
3.600 metros sobre el nivel del mar, y desciende hasta los 1.400; se ha generado una amplia
variedad climatica, con influencia directa sobre sus modelos productivos, agricolas y
pecuarios. Entre los cultivos de mds importancia tenemos el maiz, la yuca, el café, la papa,

el frijol, el trigo y el tabaco. Aunque la industria tabacalera se ha reducido mucho en los

ultimos anos, pues hoy dia se aleja considerablemente del protagonismo que algin tiempo
atrds tuvo, cuestion que
se aplica para el caso del
trigo y el maiz, que con el
declive de la industria
molinera del vecino
municipio de Mdlaga, su
produccion se vio
significativamente
reducida. En cuanto ala
ganaderia, varios
hogares en su parte
; | / rural® cuentan con vacas
M !ﬂj e ‘ X lecheras, pero, la
5 B 1§ e o mayoria, mds que para
negocio o venta al
mayoreo, lo hacen a
modo de produccion
para consumo propio o
familiar, al igual que la

cria de cantidades

35an José de Miranda tiene dieciséis veredas: CUTALIGUA, SALADO BRAVO, MORALITO, POPAGA, TIERRA
BLANCA, CUCHARITO, CUCURUCHO, YERBABUENA, VERSALLES, CARBONERA, SAGAMAL, ESPINAL, TEQUIA,
CRUZ DE PIEDRA, EL POZO Y LUCUSGUTA (Hernandez & Bustacara, 2008).
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moderadas de gallinas, ovejas, cabras y cerdos. La reducida produccién a nivel agricola y
pecuaria, también se debe a que su territorio es uno de los mayores minifundistas del pais,
esto a su vez porque las familias por linea hereditaria parcelaban sus fundos, llegando a
tener unidades productivas inferiores a una hectarea por familia, es decir, la extensién de

terreno justa para una produccién de autoconsumo.

San José de Miranda, de la mano de Don Bernardo Camacho, fue pionera en comunicacién
radial en la provincia de Garcia Rovira, quien a mediados de los afios 50 tuvo la emisora
“Radio San José”. Mas adelante, en 1967, se crea la emisora “Voces Rovirenses” la cual, por
cuestiones de desarrollo en materia comercial del municipio, su fundador, el padre
Constantino Pdez Albarracin, decide trasladarla al municipio de Madlaga, capital de la
provincia y en donde se contaba con un contexto econdmico mds dindmico. Hasta el

presente dia se ha mantenido en funcionamiento, presentando contenido de indole

religiosa, comercial, educativo y cultural.
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Madlaga, municipio insertado en el Oriente del departamento de Santander, tan antiguo
como la historia colombiana y convertido en el epicentro migratorio por excelencia de la
region, a donde han concurrido familias de la variada geografia nacional e internacional,
generando una cultura y una sociedad que la podriamos englobar bajo el calificativo de
diversa. Fundada el 10 de marzo de 1542 por el capitdn Jerénimo de Aguayo?, pero
prematuramente destruida, tan solo dos aifos después, a causa de conflictos de poder en
el gobierno (Pérez & Villamizar, 1994, pp. 55-59). Vuelve a surgir en el afio de 1695 como
Villa de San Jerdnimo y Nuestra Sefiora de la Soledad de Mélaga®, en 1870 es categorizada
como ciudad y, finalmente, en 1931 es nombrada capital de la Provincia de Garcia Rovira
(Pinzdn, 2007, p. 384). Malaga fue epicentro y corredor econdmico de la provincia, pionero

en la importacién de vehiculos con la Ford, vigente hasta la década de los 70; asi como la

4 Aguayo le da el nombre de Malaga en honor al conquistador espafiol Gonzalo Suarez Rendén, originario de
Malaga - Espafia, y quien le habia encomendado la tarea de fundar una ciudad con este nombre (Pinzén, 2007,
p. 383)

5“E]l 9 de mayo de 1695 los capitanes FRANCISCO SOTOMAYOR Y MELCHOR DE VINA NEGRON le dieron el
nombre de “Villa de San Jerénimo y Nuestra Sefiora de la Soledad de Malaga” a esta hermosa, culta y
acogedora ciudad de la cual hacemos parte como habitantes naturales o adoptivos. Malaga quiere decir en
fenicio REINA, por ello a la capital de la provincia se le llama Reina.” (Sandoval et al., 2016, p. 13)
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segunda ciudad colombiana, después de Tunja, en sembrar trigo y producir pan (EL TIEMPO,

1992).

Y es que algunos de sus habitantes, los de mas edad y con mas historias por compartir,
recuerdan con nostalgia lo hermoso que era ver las montafias del campo malaguefio® en

donde, en propias palabras de ellos, se formaban “olas” amarillas en movimiento debido a

la densidad de cultivos extensivos en su mayoria, trigo. Cantidades exorbitantes de
grano que se procesaban para la produccidn de harina. Para este propdsito, se contaba con
variedad de molineras de las cuales, las que tenian las instalaciones mas grandes y de mayor
produccion, comercializaban a nivel nacional y exportaban a paises vecinos. Entre ellas se
encontraba la Compafiia Molinera Herran, el Molino el Siglo, el Molino San Martin y la

Harinera Pardo,
ademas de
otros pequefios
molinos caseros
que producian
cantidades mas
modestas y para
consumo local.
Lastimosamente,
para mediado
de los 80, dejaron

de funcionar los
molinos y la industria harinera de Malaga llegd a su fin, apagandose consigo el colorido
movimiento del trigo en sus montafias. De esto solo quedan las estructuras abandonadas de

sus molinos, que en algin momento representaron un significativo progreso para la region.

6F campo malaguefio esta constituido por las siguientes veredas: BUENA VISTA; LAVADERO; PESCADERITO;
PESCADERO; SAN LUIS; PANTANO HONDO; EL ALIZAL; PANTANO GRANDE; EL GUASIMO; EL BARZAL.
(Alcaldia de Malaga, s.f.)

7 La Harinera Pardo fue fundada en el afio de 1911 en la ciudad de Malaga por el sefior Adolfo Pardo, pero

funcioné alli solo hasta el afio de 1959 cuando deciden trasladar el molino a la ciudad de Bucaramanga. Hoy

en dia aln se encuentra en funcionamiento.
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La cebada fue otro cereal que, en su estado perfecto de fermentacidn, hizo historia en el
paladar colectivo de los malaguenos de cierta edad y quienes tuvieron el gusto de probar la
cerveza Violeta o como coloquialmente se le llamaba “perra loca”. Cerveza a base de
cebada, panela y lupulo, que sirvié de maridaje perfecto a momentos de risas y llantos. Pero

que, al igual que los molinos, hoy dia no se encuentra. Ademas de esta época tan activa en

materia comercial y de creacion de industrias, Malaga se ha consolidado como epicentro
educativo regional, ya que, ademas de tener pluralidad de excelentes colegios de formacion
basica, media y superior; también tienen al SENA como ente formador profesional de
calidad, una sede de la Universidad Nacional Abierta y a Distancia UNAD; asi como una
sede de la Universidad Industrial de Santander, la cual llegd al municipio en el ano de 1996
para dar continuidad al trabajo que venia desarrollando hasta entonces la Fundacién

Universitaria de Garcia Rovira Norte y Gutiérrez (UIS, s.f.). Este aspecto ha incentivado aun

mas el fendmeno migratorio hacia la capital de provincia.
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El drea territorial de Mdlaga refleja la mayoria de los pisos térmicos de la cordillera oriental,
con alturas que oscilan entre los 1.600 y los 3.400 metros sobre el nivel del mar, lo que le
permite una diversidad agroecoldgica envidiable y por tanto, una variada produccién

agricola y pecuaria. las vicisitudes histéricas, las diversas coyunturas socio econdmicasy,
sobre todo, la escasa industrializacion en los procesos productivos, han estancado buena

parte del colosal potencial que intrinsecamente posee. Capacidad que en el siglo XX se

creia llevaria a posicionarla como referente de desarrollo a nivel nacional pues, como ya se
ha dicho, fue ejemplo de progreso en materia comercial y pionera de procesos de
desarrollo tecnolégico en la regidén, como fue el caso de la primera planta hidroeléctrica de

la provincia.

Traida por el empresario Adolfo Pardo en el afno de 1926, e instalada en la vereda de
Calichal, en donde se aproveché el curso de la quebrada Aguablanca que desemboca en el
rio Servita. Esta accién fue de vital importancia para el desarrollo de Malaga y la provincia,
pues dio el medio necesario para la consolidacidn del emporio harinero con la inclusién de
molinos eléctricos en reemplazo a los rudimentarios de piedra que se usaban hasta
entonces (Martinez, s.f., pp.16-20), a su vez que sirvio de fuente de inspiracién para otros
emprendedores de la provincia®. Planta que brindé energia eléctrica al municipio hasta el

afio de 1961, cuando se constituye la Compafiia de Energia Eléctrica de Garcia Rovira Ltda.?

8 “Inspirados en el ejemplo de don Adolfo, don José Barajas instalé el molino “El Siglo”, y don Roso Sénchez el
molino “San Martin”, mientras que don Aristides Martinez se decidié a instalar una planta de generacion de
electricidad en Enciso. Por su parte, don Tito Salcedo aprovechd la fuerza eléctrica para mover el motor de un
nuevo trapiche e instalar una fabrica de aguardiente Pichdn, que seria imitado por otras licoreras
santandereanas, pero jamas igualado” (Martinez, s.f., p. 17)

% “La Compafiia Eléctrica de Garcia Rovira Limitada fue constituida por Hilebrija Limitada y el departamento
de Santander, con el ingeniero Gerardo Concha V. como su primer gerente. Ademds de comprar la vieja planta
generadora de Calichal que habia instalado don Adolfo Pardo, fuente de la luz y fuerza ofrecida a Mdlaga, se
iniciaron las obras de la nueva planta generadora del rio Servitd.” (Hurtado, 2018, p. 68)
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Concepcion

Nuestra Sefiora de la Concepcion del Valle del Gallinazo, o simplemente Concepcién como
se le conoce comunmente, encuentra sus inicios a partir del siglo XVII cuando colonos
blancos y mestizos comienzan a establecer sus primeras haciendas y hogares en el terreno
gue se conocia como el Valle del Gallinazo. A partir de alli y con el correr de los anos, se
irian agrupando y organizando un creciente nimero de habitantes quienes, inicialmente,
estaban adscritos a la parroquia de Servitd, pero que, gracias al esfuerzo colectivo de
algunos de los que alli vivian®, en cabeza de su apoderado José Manuel Caceres de Enciso,
logran que el 6 de marzo de 1773 el arzobispo autorice la ereccidn de su propia parroquia

(Pérez & Villamizar, 1994, pp. 74-75).

Para el afio de 1825, gracias a su nimero de habitantes y crecimiento general'!, asi como
también ser, en aquel entonces, punto estratégico en la ruta real que llevaba de Tunja a
Pamplona, es reconocida bajo la categoria de Villa. Tam bién, aunque de forma efimera, fue

capital de la recién creada Provincia de Garcia Rovira desde el afio de 1853 y hasta 1855

1071...]Un grupo de vecinos insistié en la fundacién de |a parroquia. Con ese fin hipotecaron tierras, cafiaduzales,
trapiches, fondos, pailas, esclavos y ganados para garantizar la congrua del cura, la lampara del santisimo y
las tres cofradias exigidas por los canones.” (Pérez & Villamizar, 1994, p. 74)

1 Ejemplo de este crecimiento esta el haber sido elegida capital provisoria de Pamplona en el afio de 1813,
justo en los momentos en que se libraban las batallas de resistencia al movimiento de reconquista espafiola
que lideraba Morillo (Pinzén, 2007, pp.389-390)
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(Alcaldia de Concepcidn, 2008, pp. 8-10). Como nucleo regional de la época albergd
politicos, militares y comerciantes exitosos, de los cuales sobresale el general José Pacifico
Solén Wilches Calderdn, caudillo visible de la familia Wilches'?, oriundo del Cerrito, elegido

dos veces presidente del Estado

W O—

Soberano de Santander (Ariza,

2014, pp. 31-47) y quien convirtié a
Concepcién en su sede operativa,
social, comercial y humana. Este
politico, militar y empresario, de
vision clara y sopesando como
siempre en todos esos politicos
llenos de ética y que, en un

Wi momento enorgullecieron la

Ll Q . .z P
, historia de nuestra region, perfilé el

comercio de Santander y Boyaca
con las llanuras del Casanare?!?; esa
vision le permite a Solén Wilches el
disefio, planeaciéon y construccién
del camino de herradura de Garcia
Rovira a Casanare, el cual lleva su
nombre y que se gestd siendo
Concepcién sede principal de la
sociedad promotora del proyecto

(Tarazona, 2011, pp. 55-59).

12 “Wilches Calderén fue una familia oriunda de la antigua provincia de Pamplona, que, en el escenario federal
colombiano del siglo XIX, lideré la faccién liberal radical en la provincia de Garcia Rovira y que, durante su
existencia (1857-1886), alcanzé significativas cuotas de poder politico en el Estado de Santander” (Ariza, 2014,
p. 26)

2 Garcia Rovira era punto de conexién para enlazar San José de Clcuta, Socorro y Boyacd, ademas de
funcionar como enlace comercial entre Tachira (Venezuela) y Cundinamarca, siendo el principal medio el
camino de herradura proyectado por Wilches (Tarazona, 2011, pp. 52- 58)
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Geograficamente, el territorio de Concepcidn, uno de los mas extensos del departamento4,
con predominio de los climas frio y pdramo, ha fortalecido los procesos como la agricultura
de papa, la ganaderia semi extensiva y la ganaderia ovina, con la cual ha alcanzado logros
significativos en el entorno nacional y reconocimiento como Capital Lanar de Colombia,

impulsora de la producciéon de corderos, sus criadores se han distinguido en multiples

ocasiones, como grandes campeones, en las diferentes ferias, e inclusive mantenido, por
varios afios, el titulo de gran campedn . :
en Agroexpo. Su produccidén se ha
diversificado, incursionando en el
cultivo de frutales de hoja caduca,
como el durazno, ciruelos, e iniciativas
en gulupa, granadilla y uchuva;
permitiéndole alcanzar mercados
internacionales, recuperando espacios
perdidos, otrora ocupados por los
cultivos de trigo y cebada. Su posicién
geografica permitié a través del
tiempo la interacciéon cultural con
Norte de Santander, Venezuela, los
Llanos Orientales y el Norte de Boyaca,
construyendo una etnografia
multiétnica, con visos indigenas del
territorio U'wa, el cual histdricamente
influye sobre los procesos
gastrondmicos, costumbres, inclusive

mitos y leyendas.

14 El municipio de concepcidn tiene una extension superficial de 686km?, su parte rural la componen las
veredas de: Carabobo, Pichincha, Bombona, Ayacucho, Centro apure, Junin, Tenerife, Barbula, Palacé.
(Alcaldia de Concepcion, s.f.)
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Caracterizacion de la Gastronomia De San José De
Miranda, Malaga Y Concepcion

Explorando la gastronomia de los municipios de San José de Miranda, Malaga y Concepcién
se ha llegado a la conclusion que, aunque cuentan con sus particularidades, es mas lo que

tienen en comun. Esto se explica con su evidente cercania fisica, como podemos ver en la

Figura 1, asi como la historia que comparten entre si, en donde se han enriquecido desde
décadas atras conexiones comerciales, culturales y sociales que generaron esta confluencia
en su alimentacidn. Por lo tanto, lo que se plasma en esta seccién es a modo integro, es
decir, tanto los aspectos generales que caracterizan y dan razdn, al menos en parte, de su
gastronomia, asi como los ingredientes de uso comun o mas tradicionales que se lograron
identificar, ademas de utensilios y medios, responden a un consenso de lo investigado en

los tres sitios.

Figura 1

Mapa de Colombia, Santander y la Provincia de Garcia Rovira

Mapa de Colombia, Santandery

Provincia de Garcia Rovira

Provincia
Metropolitana Departamanta
Morte de Santander

Provincia
Departamente Guanenta
Cesar

[
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S
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Nota: Se aprecia que los municipios de Miranda, Malaga y Concepcion limitan entre si.

sena | SENNGVA
oA N@VA

Sistema de Investigacion,

Desarrollo Tecnolgico e Innovacién




ARALUIEELEE S REEZ0) RES 4AY A TN l L 1 | L[\

Generalidades

La gastronomia de Malaga, San José de Miranda, y Concepcion, al igual que la mayoria de
los municipios que conforman la provincia de Garcia Rovira'®, encuentra sus raices en la
herencia campesina e indigena que se comparte. Debido a ello, desde un inicio y hasta el

dia de hoy, en sus preparaciones de tradicién apreciamos una culinaria que, ademas de

deliciosa, tiene un alto valor nutricional gracias a que en su composicién predominan
productos provenientes del campo y su
tierra laborada. Este legado explica
también, por ejemplo, porque el maiz es un
ingrediente recurrente en sus platos mas
tradicionales, predileccién fuertemente
instaurada en la conciencia colectiva de
habitantes del territorio y que encuentra
su origen mas remoto desde los indigenas
chitareros que, segun estudios
etnohistdricos y etnograficos desarrollados
sobre esta Confederacién étnica, eran los
habitantes de la regién en tiempos
prehispanicos, quienes se extendian por
territorios que corresponden a los actuales
departamentos de Norte de Santander y
Santander (Moreno, L., 1999, pp. 160-163)
y para quienes la agricultura conformad la
base de su alimentacion, cuyo producto

insignia era el maiz, pero ademads producian

15 “la conforman 12 municipios: CAPITANEJO, CARCASI, CERRITO, CONCEPCISN, ENCISO, GUACA,
MACARAVITA, MOLAGAVITA, SAN ANDRES, SAN JOSE DE MIRANDA, SAN MIGUEL Y MALAGA, su capital (Roa,
2012, p. 14).

16 Se considera que la etnia Chitarera era la reunidn de varios grupos indigenas que, aunque tenfan una lengua
en comun, tenian particularidades regionales y no contaban con un cacicazgo central como por ejemplo el
caso de los Muiscas, sino que cada pueblo obedecia al indio de mayor mérito en términos de valentia y
economia (Moreno, 1999).
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y consumian diversidad de productos como la yuca, papa, frijol, habas, frutales, entre muchos
mas, asi como actividades de caza y, mds adelante, crianza de diversidad de animales para

consumo (Galan, M., 1947).

Ademas de los Chitareros, el grupo indigena de los Laches también fueron, en parte,

pobladores originarios de estos territorios, y quienes también basaron su alimentacién en

la agricultura con productos como el maiz, papa, arracacha, frijol, cebolla, platano, tabaco,
etc. (Martinez & Gutiérrez, 1996). La razén de la diversidad agricola de estos territorios
desde sus inicios es gracias a su ubicacidn geografica, ya que, al estar localizados en el
sistema montanoso andino, el cual permite una gran variedad ecosistémica ideal para el
cultivo de alimentos, generd desde los primeros asentamientos indigenas pautas de
vivienda en torno a la agricultura especialmente. Cabe mencionar que el municipio de San
José de Miranda tiene la peculiaridad de contar con los cuatro pisos térmicos a lo largo de
su territorio, posibilitando asi de tiempos atras cultivos de clima calido y clima frio

Optimamente segun se encuentren en veredas altas o bajas (Ortiz, J., 2020).

Este caracter agricola perduraria hasta la actualidad, el cual se complementaria con la
llegada de los colonizadores europeos, quienes ldgicamente fueron actores directos en la
construccion gastrondmica de los municipios, pues con ellos también vendrian diversidad
de ingredientes, procesos y técnicas culinarias que se fusionaron con lo nativo. Es a
mediados de siglo XX y con estados mds avanzados en materia de vias para la conectividad,
que estos territorios desarrollarian su época industrial y de crecimiento mds importante, en
donde el eje central de esta era naturalmente la agricultura; resaltando cultivos como la
cebada, maiz!’ y trigo principalmente, siendo Malaga el epicentro del sector harinero con
sus molinos de grano que lo procesaban, los cuales recibian las producciones de los vecinos
municipios de Concepcidn y San José de Miranda, aunque en estos también habian molinos,

aungue mas pequeiios y destinados sobre todo a un consumo local. Tal fue la produccidn
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de, por ejemplo, la cebada, que en algin momento el excedente se alcanzé a vender a

malterias de Bogota, Duitama y Pamplona (Galan, M., 1947).

En muchos de los testimonios recogidos directamente de los habitantes de mayor edad y
gue vivieron la mayor parte de su vida en estos municipios, llama la atencién un factor

comun en su relato, y es el recuerdo de ver el campo malagueifio, mirandino vy

1k =l =1

concepcionero lleno de “olas en movimiento que formaban los extensos cultivos de trigo,
maiz o cebada”, frases que dan fe de lo prospero en materia productiva agricola de estos
afios en estas tierras. Cabe resaltar que los productos que aqui se producen varian segun el
piso térmico de la zona, pues en los tres municipios contando sus extensidn rural, hay
alturas que oscilan desde los 1600 m.s.n.m a los 3400 m.s.n.m, posibilitando asi que en
zonas bajas se encuentre produccién de frutales como naranja, mandarina, papaya, mango,
chirimoya, o productos como el tabaco, yuca y café; asi como por otro lado y en zonas mas

frias podamos encontrar variedad de hortalizas como la arveja, haba, cebolla, frijol, etc.

(Ortiz, J., 2020).

Durante la mayoria de la historia los habitantes de estos municipios desarrollaron una

agricultura basada en técnicas y procesos de produccién llenos de tradicién, en donde

FErrrrnd

gracias a el respeto por la tierra se lograba un equilibrio bajo el modelo de agricultura
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sostenible que de generacion en generacion se transmitian cuestiones como, por ejemplo,
el uso responsable del agua a través de las conocidas “tomas” que ellos mismo creaban para
el riego de los cultivos y de esta forma no usaban ni represaban directamente todo el
recurso hidrico que pudiese ser contaminado (Ortiz, J., 2020). Gracias a esta cultura que se

heredd es que por tanto tiempo se ha logrado mantener un ecosistema propicio para

labores de agricultura.

Ahora, cabe resaltar que a la fecha en que se realizé esta investigacidén, nos en contramos
en multitud de historias, especialmente de boca de campesinos de toda la vida, en donde
el campo y sus riquezas se han perdido paulatinamente, pues como ellos mismos indican y
el sentido de la vision inmediata nos confirma, ya no hay cultivos en extension como lo fue
por tanto tiempo, pues las nuevas generaciones no desarrollaron el interés de trabajar la
tierra como siempre se habia hecho. Esto ha provocado un declive en la produccidn agricola
y, en muchos casos, han preferido utilizar las tierras para la crianza de ganado bovino el cual
estd deteriorando tan bellas tierras. Otro factor que da razén del declive del campo es que
se perdid mano de obra con la que antes se contaba, pues ahora conseguir jornaleros
es una labor tediosa y poco fructifera, ya que como dicen los portadores de saberes: “ya no

se consigue un buen trabajador, eso ahora ya casi nadie quiere trabajar de verdad el campo

y es pura gente que toca vivir arriando y no hacen mayor cosa”.
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Ingredientes de Mayor Tradicidon en los Municipios de Malaga,

San José de Miranda y Concepcion
Cereales

I T

Los cereales estan conformados por los frutos secos de un conjunto de plantas
pertenecientes a la familia de las gramineas, las cuales crecen como espigas que se les
extrae el grano para su infinidad de usos. A través de la historia se han protagonizado como
el alimento base de muchas civilizaciones gracias a su versatilidad y facilidad de
almacenamiento, asi como a la riqueza nutricional que representan al ser nuestra mayor
fuente de energial®, sumado claro a importantes aportes de fibra, proteinas, grasas,
vitaminas y minerales. Son alimentos que se encuentran en todo el mundo y que, segun la
zona geografica, sumado a factores histéricos y culturales de sus habitantes, se han
establecido uno o varios de mayor relevancia y consumo. Por ejemplo, en territorio
americano el maiz es, desde las civilizaciones prehispanicas y hasta el dia de hoy, el cereal

y alimento mds comun e importante de su gastronomia. En el caso de la provincia de Garcia

FErrrrnd

18 En su composicidon encontramos principalmente hidratos de carbono complejos por su alta cantidad de
almidones, los cuales representan una fuente energética de alta calidad.
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Rovira y concretamente los municipios de Madlaga, Concepcién y San José de Miranda, es
comun dicha premisa, ya que el maiz permanece como protagonista o complemento de
muchas de sus preparaciones de tradicién. También sobresalen en el historiar
gastrondmico, asi como en la actualidad de estos municipios, cereales como: El trigo, la

cebaday arroz.

Maiz

Nombre cientifico: Zea Mays
El maiz encuentra su origen en Mesoamérica aproximadamente hace 10.000 aios, en
donde se domesticé por primera vez por sus pobladores nativos. De alli partiria un proceso
paulatino de difusidn por el resto del continente americano vy, finalmente, al resto del
mundo. Ha sido eje constructor de identidad y cultura para poblaciones latinoamericanas,
asi como el mayor sustento de muchos de sus pueblos indigenas originarios. Dependiendo
de las zonas de cultivo, asi como de la herencia
genética que se posea, se puede obtener varios
tipos de maiz que, combinado al proceso
culinario que se le aplique, se puede usar para
realizar todo tipo de producto alimenticio. Es
gracias a esta versatilidad exponencial que
posee, sumado a la importante herencia
histérica y cultural del territorio, que al maiz lo
encontramos en gran parte de la gastronomia
tradicional de Malaga, Concepcidn y San José de
Miranda, en donde se ha usado constantemente
desde que sus habitantes de mdas edad pueden
recordar. Principalmente encontramos en esta
region dos tipos de maiz: Blanco y amarillo, los
cuales, dependiendo de para que se requieran,
les aplican procesos de, por ejemplo, secado y

molido: para el caso de refinar harinas.
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El Proceso del Maiz Pelado

Uno de los procesos que se hace al maiz con el fin de obtener sabores y texturas distintas,
es el del tradicional pelado con ceniza o como se conoce en regiones mexicanas:
nixtamalizacion. Proceso ancestral heredado en la regidn santandereana desde sus

indigenas, y que hoy dia ya esta establecido

como pilar de su gastronomia tradicional. En
los municipios de estudio también se
encuentra profundamente arraigada esta
practica, en donde desde generaciones atras
se realizaban en los hogares dicho proceso

III

para la elaboracion de la tradicional “arepa de

pelado”.

El proceso consiste en poner a hervir el maiz en una olla con agua y ceniza (algunos agregan
cal también) que a esta mezcla le conocen como lejia, se deja hirviendo hasta que el grano
al exprimirse con los dedos desprenda su cascara con facilidad. Luego de esto se coloca en
un canasto grande hecho de cafia brava y alli se lava con abundante agua y con la mano se

va frotando contra el

mismo hasta que el maiz

quede limpio.
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El Proceso de Tostar Maiz

Entre los procesos que se puede aplicar al maiz, el tostado para la obtencion de la conocida

“" H H n 7 . . ope
harina de pinto” es tal vez uno de los mas comunes en el territorio, la cual es utilizada

principalmente para la elaboracién de la mazamorra o sopa de pinto. Para su realizacidn se

necesita de un perol o paila de fondo grueso, el cual se pone a fuego alto hasta alcanzar

la temperatura necesaria, colocar el maiz blandito amarillo el cual se deberd mantener en

movimiento constante para evitar que se queme. El punto para saber que ya esta listo, es

cuando toma un color amarillo quemado, el cual al enfriar se muele como harina.

Principales Usos Culinarios del Maiz en los Municipios

Algunas de las preparaciones a base de maiz que tradicionalmente ha acompafiado a los
habitantes de Malaga, Concepcion y San José de Miranda, y que podemos encontrar
independientemente de la hora del dia: bien sea en desayunos, almuerzos, comidas o
sencillamente en “onces” entre horas, son: Variedad de arepas; Mute de maiz amarillo,

blanco o mixto; sopa de ruyas; mazamorra dulce o de sal; envueltos; chorotas; colaciones

de panaderia como las regafionas, mantecadas, entre muchas mas.
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Trigo
Nombre cientifico: Triticum
El trigo es uno de los cereales mas consumidos alrededor del mundo, su inicio se da en

Mesopotamia, cuna de la civilizacién humana y en donde se domesticé tan importante

alimento por primera vez. En la historia del municipio de Mdlaga, asi como en los

alrededores, cumplié un importante papel en buena parte del siglo XX, tiempo en que
funcionaron varias molineras que estaban dedicadas a la molienda de granos, entre ellos el
trigo. Tal era la produccién que se llegd a alcanzar, que no solo procesaban para consumo
interno, sino, ademas en su mejor momento, suplieron parte de la demanda nacional e

internacional, ya que también se exporto.
Principales Usos Culinarios del Trigo en los Municipios

El trigo en la gastronomia tradicional lo podemos encontrar en preparaciones como las

famosas arepas Liudas; sopa morena de trigo tostado; sopa de ruyas de trigo; y claro, su

mayor uso es como materia prima en productos de las clasicas panaderias de toda la vida.
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Cebada

Nombre Cientifico: Hordeum Vulgare

La cebada es un cereal cuyo grano esta protegido por una cascara, es alargado y de
terminacidon en punta en los extremos. Principalmente reconocido por ser usado en la

elaboracién de bebidas fermentadas como la cerveza y el whisky. Su cultivo se da en un

amplio rango de pisos térmicos, por lo que su uso se ha extendido alrededor del mundo,

esto gracias también a su alto valor nutricional y facilidad de almacenamiento.

La Industria Cervecera en Malaga

Era una cerveza negra a base de lUpulo y cebada, de la cual pudieron disfrutar tanto locales
de la provincia de Garcia Rovira, quienes la llamaban popularmente con el nombre de “perra
loca” que para un santandereano se asocia a un alto estado de embriaguez; asi como en
varios lados del territorio colombiano a donde se exportaba. Funciond sin interrupcion

hasta el afio de 2001 que cerrd sus puertas.

CERVEZA

Violeta

AUTENTICAMENTE SANTANDEREANA
MALAGA

IND. COL. CONT. APROX.Yy DE LITRO
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Aunque la mas recordada por los habitantes de Malaga y alrededores es la cerveza violeta,
también hubo cervecerias en este periodo de tiempo como la Cerveceria Barrera, con su
cerveza “La africana”; la Cerveceria Vargas, con su cerveza “Tres aguilas”; o la cerveceria
Ordofiez, con su cerveza “Maltina”, entre otras, que locales que pudieron disfrutarlas,
incluso hoy dia recuerdan con una nostalgia cargada de mucho afecto y buenos recuerdos

alrededor tan buenas cervezas que acompainaron algunos momentos de sus vidas.

FErrrrnd
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Carnes

En los municipios de Malaga, San José de Miranda, y Concepcion, el consumo de carne en
su gastronomia, incluso hoy dia, estd caracterizado por el aprovechamiento del animal al
maximo, siendo usual usar las visceras, tanto rojas como blancas, en muchas preparaciones
tradicionales. Partes del animal como las patas, jeta, cayo o mondongo, es usual
encontrarlas en sus platos; claro esta que también se disfruta de las otras partes, por

llamarlo de alguna forma, mas convencionales del animal. Las carnes que mas se consumen

en estos municipios es de res, cerdo, gallina y ovejo.

Sistema de Investigacion,

sena | SEN /AN
y/ SENN@VA

Desarrollo Tecnolégico e Innovacion




L NN\ L NS N U\ LA\ L=

Cerdo

Nombre cientifico: Sus scrofa domesticus

El cerdo es una de las carnes de mayor consumo en el diario vivir, puesto que, se podria
decir, la cria de cerdos es tema comun en la regidn y gracias a ello se ha podido conseguir

de forma mas o menos estable desde afios atras y hasta hoy dia. Es una de las proteinas que

mas se suelen encontrar, en mayor o menor proporcidn, en varias de sus preparaciones mas

tradicionales.
Principales Usos Culinarios de la Carne de Cerdo en los Municipios

La carne de cerdo es usada en preparaciones de tradicién como los tamales; envueltos de
sal; o los frijoles, que se preparan utilizando su tocino. También se consume asado en
almuerzos; asi como su grasa, la cual es de alto aprecio por sus cocineros mas tradicionales

a quienes les resulta imprescindible para realizar algunos de sus platos mas representativ os.

Res o bovino

Nombre cientifico: Bos Taurus

El consumo de carne de res en la regidn se ha distinguido por el uso completo del animal,
en donde se aprovecha desde sus cortes mas comerciales, hasta las partes menos
convencionales del animal como la cabeza, patas, visceras blancas y rojas, huesos, lengua,

trdquea o guacharaco (como coloquialmente se conoce), ingredientes principales o

complementarios de sus preparaciones de mayor tradicién y trascendencia.
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Principales Usos Culinariosde la Carne de Resen los Municipios

La carne de res es la proteina mas usada en preparaciones cotidianas, sobre todo para
almuerzos en donde la podemos encontrar de distintas formas, como asada, sudada,
guisada, molida en forma de albdndigas, entre otros estilos que varian dependiendo del

hogar. Los huesos, visceras y cartilagos suelen usarse la elaboracion de sopas, como en el

tradicional Mute, sopa de ruyas y cuchucos. También podemos encontrar el bofe o pulmén,
que se consume frito y se encuentra principalmente en puestos callejeros o informales en
los municipios. Asi como el uso de visceras rojas en el tradicional estofado conocido como

chanfaina, compuesto por higado y rindn mayormente.

Ovejo

Nombre cientifico: Ovis orientalis aries

El consumo de carne de ovejo es comun en la regidn, aunque el municipio que sin duda mas
se le relaciona a ello es a Concepcién, capital lanar de Colombia y en donde se ha
desarrollado una tradicién alrededor del ovejo a partir del uso de su lana (industria
organizada por pequefias fabricas enfocadas a la produccion lanar), asi como el consumo
de su carne, especialmente al horno y acompafiado de papa, yuca y guacamole, forma mds
tipica de prepararlo. Cabe aclarar que la diferencia entre ovejo y cordero es la edad en que
se consume, siendo la cria lo que se conoce como cordero, mientras al que ya es adulto se
le llama ovejo. Este ultimo es el que se prepara tradicionalmente, siendo su sabor mucho
mas intenso que si de un cordero se tratase. Son criados en su mayoria en zonas frias y se
espera normalmente entre 1 a dos afios como minimo para consumir su carne, mientras
que la lana es aprovechada para desarrollar la creciente industria que, en el caso concreto

del municipio de Concepcién, estad cada vez mds organizada.

Gallina

Nombre cientifico: Gallus gallus domesticus

La gallina es de consumo, mds o menos frecuente, en los tres municipios, aunque

principalmente en San José de Miranda en donde, desde el afio de 1920, y en el marco de
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la celebracién catélica a nivel mundial de lo que se conoce como el puente festivo del
Sagrado Corazon de Jesus, celebrado en el mes de junio, se lleva a cabo como complemento

Ill

a esta celebracién religiosa, un acto cultural conocido como el “el dia de la gallina”, en
donde la gran mayoria de familias, quienes aln siguen esta tradicion, almuerzan sancocho

de gallina con chorotas esa fecha.

Principales Usos Culinarios de la Carne de Gallina en los Municipios

Se consume mayormente en el tradicional sancocho de gallina con chorotas, también se
encuentran como parte de las “picadas” de las casetas que se pueden encontrar todos los

dias en la plaza de mercado de Malaga, asi como en vitrinas y casetas de los municipios de

San José de Miranda y Concepcidn, en donde se venden ciertos dias a la semana.
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Hortalizas y Leguminosas

Los municipios de Mdlaga, Concepcién y San José de Miranda, por estar localizados en el
sistema montafioso andino, el cual provee una enorme diversidad de pisos térmicos, asi
como diversos y vastos afluentes de agua, desde los primeros asentamientos indigenas se
generaron pautas de vivienda en torno a la agricultura especialmente. Aunque, como lo
sefialan sus pobladores locales de mds edad, hoy dia el campo no se trabaja en igual
proporcidn que algunas décadas atras. A pesar de su disminucion en la produccién interna
de materia prima, en los municipios aun nos encontramos con platos de tradicién que en
su composicién conservan esa riqueza nutricional y su amplia variedad de ingredientes
originales, siendo aun una constante en su alimentacién el uso de verduras, hortalizas y
leguminosas. Hay un popular dicho en los hogares que enfatiza cudn importante es en su
dieta este tipo de alimentos, y es el que reza que todas las sopas deben ir “buenas o
suficientes de grano”, en referencia a que debe ser abundante la inclusién de estos al

cocinar. Entre las de mayor uso encontramos: la papa (pastusa Y criolla), cebolla larga,

cilantro, zanahoria, perejil, ajo, pldtano hartén, tomate, arvejas, habas y frijol.
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Cebollalarga

Nombre cientifico: Allium fistulosum

La cebolla larga es una hortaliza de la cual tanto el tallo como sus hojas son comestibles. Es
uno de los ingredientes principales de la comida tradicional colombiana vy, en el caso

concreto de la regidon y municipios estudiados, es posiblemente el ingrediente mas usado

en las preparaciones. Valorada no solo por su delicioso sabor y propiedades nutricionales
excepcionales, sino que ademdas en muchos hogares se usa como remedio efectivo en
malestares estomacales gracias a sus propiedades antibacterianas, realizando aromaticas

con la “pata” del tallo de la cebolla que, usualmente, va mezclada con hierbabuena.

Principales Usos Culinarios de la Cebolla Larga en los Municipios

Se usa como ingrediente base en muchas de las preparaciones de sal, como son las sopas,
sofritos, guisados, arroces, etc. asi como también se reconoce por formar parte del

tradicional “piquillo”, el cual compone junto al cilantro, Infaltable aderezo final en la

mayoria de las sopas y caldos.
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Arveja

Nombre cientifico: Pisum sativum

Las arvejas pertenecen al grupo de las leguminosas y se desarrolla en forma de enredadera
que se sujeta a un tutor, este puede ser natural o artificial. Se cultiva para el consumo de

los granos que vienen al interior de sus vainas, los cuales poseen un alto valor nutritivo,

sobre todo como fuente de carbohidratos y proteinas.
Principales Usos Culinarios de las Arvejas en los Municipios

Su principal uso es en sopas y guisados, aunque también estd identificada como un
ingrediente tradicional de relleno de empanadas, las cuales las encontramos en los tres

municipios y en todos ellos se acompafia de un tipico aji.

Tomate

Nombre cientifico: Solanum lycopersicon

El tomate, también conocido como jitomate en otras
partes de Latinoamérica y el mundo, es el fruto de la
planta tomatera. Es un ingrediente comun en la
comida tradicional colombiana, y en la provincia de
Garcia Rovira no es la excepcidn, en donde se cultiva
y consume constantemente de afos atras, en parte

por la versatilidad de sus usos en la gastronomia.

Principales Usos Culinarios del Tomate en los

Municipios

El tomate tiene amplia variedad de usos, se puede
encontrar como parte de una ensalada, asi como en
la elaboracion de la mayoria de los guisados y sofritos.

Ingrediente principal de una de las salsas o mas

populares de la cocina colombiana y local: El Hogao.
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Habas

Nombre cientifico: Vicia Faba

Las habas pertenecen al grupo de las leguminosas y crecen en forma recta y con ramas
fuertes que sostienen las vainas que a su vez llevan las semillas o frutos que se consumen.

Tienen un alto valor nutritivo, aportando carbohidratos, minerales como el hierro y potasio,

asi como vitaminas.
Principales Usos Culinarios de las Habas en los Municipios

Se usa como ingrediente de complemento en sopas y guisados, asi como, en algunos
hogares,como ingrediente principal en almuerzos, las cuales se guisan y sazonan con otras

verduras complementarias.

Perejil

Nombre cientifico: Petroselinum crispun

El perejil es una planta
aromatica de fuerte sabor
y olor. Es un sazonador
natural de uso frecuente
en la comida tradicional
colombiana, ya que, al
igual que el cilantro, gracias
a la facilidad en sus
cultivos, se encuentra en
practicamente toda plaza
de mercado y Fruver del
pais.

Principales Usos Culinarios del Perejil en los Municipios

Es un sazonador base para sopas, sofritos y guisados. También se usa como componente de

adobos para carnes, por ejemplo, la carne de res y cerdo que se usa en la elaboracion de

tamales suele ser sazonada entre otros ingredientes con perejil.
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Platano Harton

Nombre cientifico: Musa paradisiaca

El platano hartén es una verdura
muy usada en la gastronomia

colombiana, en donde se prepara

en su forma verde o madura.
Contiene almidones compuestos
por carbohidratos complejos que lo
constituyen como una fuente de
energia importante en la dieta del

diario.

Principales Usos Culinarios del
Platano Harton en los
Municipios

Se usa en la preparacion de sopas,
como el tradicional sancocho de
gallina o costilla, asi como
ingrediente principal en la sopa de
patacén. En su forma madura,
suelen prepararlo a modo de
tradicionales tajadas, las cuales van

sofritas y desarrollan un sabor

bastante dulce, en comparacién al
salado de su primer estado. También, aprovechando el dulzor y suave textura que
desarrollan al estar maduros, se prepara una tradicional torta a base de este la cual, y

dependiendo de cada cocinero, en algunos casos se la agrega bocadillo y queso.
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Frijol
Nombre cientifico: Phaseolus vulgaris

El frijol pertenece a la familia de las leguminosas, crece como enredadera con ayuda de
algun tutor externo que la soporta y en donde desarrolla las vainas que contienen el fruto

o grano de consumo. Es uno de los alimentos primordiales de Latinoamérica debido a su

alto valor nutricional, con altos aportes de proteinas principalmente.
Principales Usos Culinarios del Frijol en los Municipios

Se usa como protagonista del plato que lleva su mismo nombre, los frijoles, que en algunos
hogares es costumbre hacerlos con tocino de cerdo. De igual manera, es empleado en varias

sopas como ingrediente complementario, entre ellas el tradicional mute.

Cilantro

Nombre cientifico: Coriandrum sativum

El cilantro es una hierba aromdtica que se
caracteriza por tener un fuerte y delicioso
sabor y olor. Es uno de los ingredientes mas
comunes en la gastronomia colombiana,
siendo un sazonador infaltable en el hogar.
Se usa toda la planta, incluyendo tallos, hojas,
semillas y raices (no es tan comun en la regién,

pero en otras partes del pais si).

48 Principales Usos Culinarios del Cilantro
2| en los Municipios

El cilantro lo podemos encontrar en arroces,
sopas, guisados y salsas. Su uso es infaltable en
preparaciones como el caldo de papas vy la
changua, desayunos tradicionales de la region.

Usado para hacer “piquillo”.
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Ajo
Nombre cientifico: Allium sativum

El ajo es un ingrediente muy famoso a nivel mundial por ser un saborizante natural potente
y delicioso. Hay tres clases distintas de ajos: ajo negro, ajo morado y ajo blanco, siendo el

ultimo el que se usa en el territorio tradicionalmente. Ademas de su rol clave en nuestras

cocinas, tiene propiedades medicinales maravillosas, siendo util en el tratamiento de

malestares estomacales y respiratorios.
Principales Usos Culinarios delAjo en los Municipios

Se encuentra de forma regular en sofritos, guisados y sopas. También es usado para adobar

y dar sabor a las carnes.

Papa Pastusa

Nombre cientifico: Solanum tuberosum cv. Parda pastusa

La papa es una hortaliza de la cual se consumen sus tallos subterrdneos o tubérculos. Rica
en potasio y otros macros y micronutrientes, asi como una fuente energética importante
en la dieta del sector, gracias a su alta concentracién de hidratos de carbono compuestos.
La especie que tradicionalmente mdas encontramos en fruver, plazas y mercados de la

region, es la “parda pastusa” o, como cominmente se le conoce, pastusa.
Principales Usos Culinarios de La Papa Pastusaen los Municipios

La papa pastusa se usa en la preparacion de sopas, como es el caso del tradicional mute, los
cuchucos o el caldo de papas (de donde es ingrediente principal), entre otras. También se
preparan solas como acompafiamiento de almuerzos o comidas. Una forma tipica de
consumirlas es cocinadas enteras y con cascara, llamadas “saladas”, las cuales, si se les
acompafia con un tradicional “hogao”, pasa a ser uno de los platos mads apetecidos: las

“papas chorreadas”.
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Papa Criolla

Nombre cientifico: Solanum phureja

La papa criolla, junto a la papa pastusa, es la otra especie mds consumida por los habitantes
de los municipios de Malaga, Concepcién y Miranda, asi como en el resto de la region y

otras partes del territorio colombiano.

Principales Usos Culinarios dela Papa Criollaen los Municipios

La variedad de papa criolla, al igual que su pariente la pastusa, se usa mucho en la
preparacion de sopas. Pero tal vez el uso al que mas se asocia esta especie de papa es a la
presentacion frita de las mismas como acompanamiento a picadas o platos de lo que

coloquialmente se conoce como “fritanga”, manjares que podemos encontrar, por ejemplo,

en las tradicionales casetas ubicadas en la cabecera de la plaza de mercado de Malaga.
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Medios y Utensilios de la Cocina Tradicional de los Municipios
de Malaga, San José de Miranda y Concepcidon

La gastronomia tradicional de un territorio estd relacionada, ademads de a sus ingredientes
o productos, también a los utensilios, herramientas y medios!® que se ocupan al momento
de realizar alguna preparacién. Elementos que a través de los afios se han venido
perfeccionando para mejorar y facilitar lo que se prepara dentro de una cocina. A medida
en que han evolucionado las civilizaciones, también lo han hecho los medios y utensilios
que utilizan (Towell, 2010). Para cada pais, regidn o ciudad existen variaciones de utensilios
de cocina, en donde difieren desde los materiales, la forma en que se emplean y el grado

de tecnificacion de estos.

El identificar los utensilios y medios de mayor tradicion en el territorio también responde a
la caracterizacién de la gastronomia de este; asi como a su vez se considera de gran
importancia el hacerlos parte del rescate a la tradicidn culinaria que se pretende con la

presente investigacion, puesto que se genera un estimulo sensorial y emocional Unico al

19 Al referirnos a los “medios” se habla de métodos de coccién que se utilizan, por ejemplo: fogones de lefia o
los hornos.
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probar una preparacion hecha a lena o carbdn, o la implicita mejora al sabor y textura, asi
como romanticismo mismo de tan bella, pero dura, labor que representaba el moler en
piedra los granos con que se hacen las preparaciones. Por esto mismo es evidente que, para
conocer la verdadera esencia de una preparacién tradicional, se debe procurar hacerlo de

forma integra y con ello usar el medio y herramientas que desde antafio han ido dando el

valor a las mismas. Pues, aunque se tenga una muy buena sazén e ingredientes a
disposicién, una preparacidon como, por ejemplo, lo es el mute, jamas se llegara a la misma
calidad de resultado cocinandolo en una olla exprés por dos o tres horas, que hecho por
ocho a diez horas en un fogdn de lefia; una realidad que cocineros de toda la vida nos
confirmaron con sus testimonios en entrevistas, pues a fin de cuentas ellos son los

verdaderos conocedores del tema.

Fogon de Leiia

El Fogén de lefia cuenta con un significado tradicional muy grande en todo el territorio
colombiano, adecuar un espacio 6ptimo para la cocciéon de los ingredientes ha sido una
necesidad de siempre. En estados mas primarios, el fogdn o lugar donde se preparaban
estos alimentos era solo la union de tres piedras donde se apoyaban las ollas, cacerolas o
tiestos (Ministerio de Cultura, 2012). Para la provincia de Garcia Rovira y la region, las
cocinas con fogones de lefia han sido y son pilares de su fundamento, pues, aunque hoy dia
haya acceso a cocinas a gas que naturalmente son mds comodas y faciles de usar, las
preparaciones que tuvieron inicios en fogones de lefia y perduraron por generaciones de
esta forma, dificilmente se podra llegar a igualar en materia de calidad y sabor cuando hoy

dia se prepare usando una estufa de gas.

En la actualidad y debido a procesos de evolucién misma del entorno, son muy pocas las
personas dentro del casco urbano de los municipios que realizan sus preparaciones usando
lefia, mientras que en el campo se hace mas habitual encontrar aun estos espacios que los
caracteriza una pared tiznada producto de la combustién de afios cocinando a leia. Cabe
resaltar que en materia de rescate de gastronomia tradicional el contar con estos espacios

aun hoy dia es un privilegio, pues nos abre una ventana directa a sabores originales y de
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antafio, la realidad es que son un reflejo de la desigualdad y olvido que puede representar
habitar actualmente el campo colombiano, pues hay que tener en cuenta que en muchos
casos son sefioras y sefiores de avanzada edad quienes viven alli, los cuales lastimosamente
no se encuentran ya en condiciones fisicas de mantener las dificultades y duro trabajo que
representa vivir bajo este modelo, de alguna forma, detenido en el tiempo. Y aunque

valoren los sabores con los que vivieron toda su vida, hoy dia el gusto estd en que sea

ocasionalmente, pues como ya se ha dicho, es un trabajo desgastante el depender
diariamente de ello para elaborar cada comida y acarrea a la larga dificultades de salud por
la cantidad de calor que se absorbe, asi como el estar expuesto a cantidades de humo que

degeneran en enfermedades respiratorias como el EPOC.

Sea por eleccidon propia y carifio a sus formas de toda la vida, o por dificultades
socioecondmicas para acceder a medios mas actuales y cdmodos como las estufas a gas,
son varios los hogares en las zonas rurales de los municipios que conservan fogones de lefia,
con todas las dificultades, pero también virtudes que representan, pues al probar los

sabores que se desarrollan en las preparaciones cuando se cocina a lefia, hace que valga la

pena el esfuerzo que esto implica.
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Horno deBarro

El horno es un elemento de gran importancia para las cocinas colombianas, pues a través
de él se realizan procesos de coccidon que resultan en deliciosas preparaciones llenas de
tradicion y sabor. Es conocido y utilizado hace miles de afios atras, pasando por un

constante proceso evolutivo

gracias a los  avances
tecnolégicos, todo con el fin de
facilitar y mejorar los procesos

de coccion de productos o

preparaciones. Su funcién, a
grandes rasgos, consiste en
generar y mantener el calor en
un espacio cerrado, el cual es
transmitido a los alimentos
que se encuentren en su

interior (Gastroteca, 2018). En

el caso de los municipios
estudiados, el horno de barro es igualmente un medio de coccién ampliamente usado, el
cual sirve para elaboraciéon de amasijos y carnes mayormente. Cabe mencionar que la
construccion de un tradicional horno de barro puede ser una labor tan compleja como
curiosa, pues como nos
explican en un relato
de coémo se fabrica:
desde distintos tipos
de arcillay barro, hasta
sangre y estiércol de
caballo y vaca, son

utilizados en su

confeccion.
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Piedra de Moler

Esta herramienta, utilizada en la regién con el fin de hacer harina a partir de los granos antes
de la llegada de las primeras maquinas de moler al territorio, aunque muy util en su
momento, se caracterizd, seglin nos cuentan quienes alcanzaron a usarla, por conllevar un

alto desgaste a nivel fisico. Estd conformado por una piedra grande y plana, y una mas

pequeiia que fuera facil de sostener con las dos manos. Era utilizada por medio de la fuerza
de las personas, se requeria arrodillarse frente a la piedra grande y plana, ejercer un
movimiento de vaivén hacia delante y hacia atras con la piedra mas pequeia en la mano.
Los granos que se ponian en medio de estas dos piedras eran triturados y convertidos en
harina (Castafio, 2009 p.54). Como parte de la tradicidon oral que se recolecté en esta
investigacién, un dato curioso y muy
diciente, es que las mujeres
anteriormente para poder casarse
debian primero hacer su propia piedra
de moler con la base de una piedra
plana y una mds pequefia, para llevarla
al punto de generar el hueco ellas
mismas luego de trabajarla por mucho
tiempo, esto lo que representaba es que
ellas tenian la fortaleza fisica vy
constancia como para poder conformar

una casa y una familia.
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Maquina de Moler

Parte fundamental en la historia de los utensilios de las cocinas tradicionales de todo el
territorio colombiano es la maquina de moler, ya que fue un salto significativo en cuanto a
la facilidad del trabajo en la molienda de diversidad de granos que conforman la dieta del

diario vivir. La llegada de este utensilio a Colombia se sitia a mediados de los afos cincuenta

en el siglo XX (Castafio, 2009), el cual se distribuyd por todo el pais sustituyendo con éxito
la hasta entonces clasica piedra de moler o morteros, esto debido a la facilidad de su uso y
gue representd la disminucion de la fuerza y resistencia fisica que se necesitaban al usar
una piedra de moler, aumentando ademas en gran medida la calidad final del producto que

se moliera en ella.

Para las familias malaguefias, mirandinas y concepcioneras la tradicion de moler el maiz
tiene un significado inmaterial muy importante, ya que alrededor de la maquina de moler
se reunian todos los integrantes de la familia, desde chicos a grandes, para ayudar a la
molienda de los granos con los que mas adelante se cocinaba para toda la familia,
generando asi escenarios importantes de unién. Aunque se encuentran en hogares del
casco urbano de los municipios, es mas constante verla en hogares de las veredas de

estos, pues es en estas zonas rurales que se preservan mas las cocinas tradicionales con

todo lo que representan.

Sistema de Investigacién,
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Recipientes de Barro

Los utensilios creados a base de barro tienen un legado y tradicion desde las culturas
indigenas que habitaron este territorio, hacen parte de la identidad culinaria y gastrondmica
de nuestro pais (GUSTOLATINO, 2019). Existen diferentes formas, tamafos, colores, usos y

decoraciones que las distinguen, en las cocinas han sido utilizadas en sin nimero de

procesos, aunque se esta perdiendo esta tradicidn, todavia se pueden encontrar lugares
dentro y fuera del casco urbano de los municipios donde se utilizan las ollas de barro para
preparar las sopas y los sancochos en fogdn de lefa, también se conocen olletas pequefias
para el chocolate, las mollas para fermentar las bebidas tradicionales o simplemente para
almacenar agua. Los recipientes de barro son caracteristicos no solo en los procesos de
preparacion de los alimentos, sino también para servir los alimentos que se consumen, se

dice que estos recipientes les dan un mejor sabor a las comidas y mantienen el calor de los

alimentos.
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Cuchara de Palo

La cuchara de palo es un utensilio infaltable en las cocinas colombianas, su material permite
el uso en variadas preparaciones, pues ayuda a dispersar el calor y facilita su manejo en
altas temperaturas, asi como sirve de referente para conocer el espesor y consistencia de

muchos de los platos representativos. Por ejemplo, facilita revolver la masa del tamal para

gue no se pegue, ademads, para conocer el punto de la masa, esta el truco de poner la
cuchara de palo en la mitad de la masa en la olla y, si permanece quieta, se puede decir que

ya esta la contextura necesaria.

Aunque actualmente existe un debate a nivel general entorno al uso de estos elementos de
madera, pues al ser un material poroso puede acumular con facilidad contaminacion
potencialmente peligrosa para la salud, siendo una contraparte a los nuevos protocolos de
seguridad que rigen las cocinas de orden comercial, en donde se exigen materiales como
aluminio o plasticos de acabado lisos e impermeables (La vanguardia, 2022). Pero como
argumento de oposicidn a estas nuevas disposiciones estan la multitud de generaciones que
se criaron sin problemas de salud siendo estas herramientas lo comun, ademas que muchos

cocineros tradicionales aseguran que aporta mucho al sabor de las preparaciones cuando

se cocina respetando estos utensilios de tradicion.
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Artesa o Batea

Este recipiente tallado en madera con forma curva es utilizad o en la cocina desde nuestros
ancestros, sirve para mezclar y amasar alimentos para diferentes preparaciones como las
arepas, los amasijos y colaciones. Son pocas las personas que todavia cuentan entre sus

pertenencias con este utensilio. Hay artesas hechas con maderas muy buenas, como el

roble, que se han conservado de generacion en generacidn en las familias y hoy dia pueden

tener mas de 100 afios de antigliedad.

Piedra de Asar

La piedra de Asar es una laja de piedra plana debidamente “curada” y calentada sobre un
fogdn de lefia. Es utilizada para la preparacion
de arepas tradicionales, fue remplazada por el
tiesto de hierro que se usa en la actualidad. En
la provincia es posible verla en cocinas del
campo que cuentan con una gran tradicion
gastrondmica. El proceso de “curado” consiste
en limpiar la laja sacada de la tierra, es lavada y
puesta a calentar aplicando constantemente

grasa de cerdo.
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Calabazo y Totuma

Estos utensilios son utilizados para transportar y consumir las bebidas tipicas repres entan
la cultura indigena del territorio, creados a base del fruto del arbol de totumo ( Crescentia
cujete) puede llegar a tener un gran tamario y diferentes formas. Para poder utilizar este

fruto se realiza un proceso de secado en el que es posible utilizar |la cascara como recipiente.

En el campo el calabazo era utilizado en las jornadas de largo trabajo para llevar el

tradicional guarapo. Este se tapaba con una tusa de maiz para que el liquido no se regaray

se servia en totumas.
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Preparaciones Principales

En la investigacidn realizada en los municipios de Malaga, Miranda y Concepcidn de la
provincia de Garcia Rovira, se logré identificar una gran diversidad en su composicion
gastrondmica, la cual cuenta con preparaciones sencillas o complejas que resultan perfectas

para acompafiar cada momento del dia. Es asi, como en este encantador territorio durante

su historia y, aunque en menor proporcion, actualidad, nos encontramos en sus hogares y
negocios de mayor tradicidn, platos deliciosos en el desayuno, almuerzo y comida, asi como
variedad en bocadillos mas ligeros que sirven de comidas intermedias u “onces” como
popularmente se conoce. Aunque es larga la lista de las preparaciones que cuentan con una
amplia tradiciéon en estos municipios, se identificaron nueve que consideramos de
relevancia, pues ya que ademas de su constancia como parte del menu en la alimentacién
del diario vivir de generaciones completas, han sido de alguna forma pieza importante en
su historia y construccién cultural y social del entorno; es decir, preparaciones como la sopa
de ruyas a sido un inamovible del campo mirandino, concepcionero y malaguefio desde
generaciones atras, la cual era en la mayoria de hogares el plato del diario o base principal
de su alimentacién y, sobre todo, también era la comida mas comun en la dieta de los

campesinos y campesinas que arduamente trabajaban las tierras.

Los portadores de saber que apareceran a continuacidén son personas en su mayoria
pertenecientes a la parte rural de los municipios, pues es en estos hogares es donde se
preserva, en mayor proporcion, la esencia tradicional de los platos que aun conservan
técnicas e ingredientes originales que hace que desarrollen las texturas, olores y sabores
que durante tantos afios han prevalecido en el territorio. Cabe aclarar que son platos que
los lugarefios siempre han preparado bajo una estructura o composicion bdsica que da
razon de ser y nombre al mismo; pero que al mismo tiempo cada familia, dependiendo de
las posibilidades de su entorno, asi como gustos y ensefianzas heredadas en los hogares,
han venido adaptando a través de los afios y modificando procesos e ingredientes en mayor
0 menor proporcion, por lo que para ninguna preparacion seria acertado hablar de una

III

“verdadera” u “original”, pues paralelamente se desarrollaron en muchos lugares a la vez
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por lo que cada posible variante tiene la misma validez e importancia. Dicho esto, cada
receta que se presenta a continuacion es la forma en que cada portador de saber la realiza,
las cuales han preparado durante su vida y que, en la mayoria de los casos, aprendieron de
sus padres y ellos de sus abuelos. Por lo mismo, no se busca establecer alguna de estas
preparaciones como “la original” o “correcta”, pues es tan solo una de muchas maneras de

prepararlas que se han desarrollado con el tiempo, asi como la variacién en sus ingredientes

es natural, pues varian en respuesta a la geografia del entorno, en donde cocineros, en
tiempos pasados que no estaba preestablecido el comercio, reemplazaron y adaptaron

ingredientes de partes frias o calientes segun disponian.

Ruyas (o Rullas) de Maiz

Portadora del saber: Ana Teotiste Basto Suarez
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1libra
200 gms
100 gms
250 gms
3 gajos
Trama

2 ramas
5 dientes
300 gms
3 hojas

6 litros
A gusto
300 gms
300 gms

300 gms

Ingredientes (10 pax)

Costilla de res
Arveja fresca
Zanahoria
Frijoles verdes
Cebollalarga
Perejil
Cilantro

Ajo

Maiz blandito amarillo
Repollo blanco
Agua

Sal

Papa criolla
Papa blanca
Yuca
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Procedimiento

Se pone a cocinar la costilla en el agua con la mitad de la cebolla larga, cilantro, y sal.

Moler el maiz y mojarlo con el mismo caldo en que se esta cocinando la costilla y dejar

reposar.

Volver a pasar la mezcla de maiz reposado por la maquina de moler junto con las ramas de

perejil, el resto de la cebolla larga y ajo. Se reserva la masa, la cual se usard mds adelante.

Cuando empiece a ablandar la costilla se agrega el frijol, la yuca, la zanahoria en cuadros y
el repollo troceado. Dependiendo de la dureza del frijol, se calcula para agregar la arveja,

papa criolla y blanca picada en cuadros.

Con la mitad de la masa, hacer con la palma de la mano una especie de “telas” delgadas, las
cuales se agregan en la sopa. Para finalizar, se prepara con la mitad restante de la masa un
espesante, disolviéndola en agua y agregandola a la sopa con ayuda de un colador. Revolver
constantemente por 10 minutos aproximadamente, hasta dar el punto de coccién que se

espera.
Agregar tradicional piquillo a base de cebolla larga y cilantro.
Sobre las Ruyas (o Rullas) de Maiz:

Las rullas de maiz es una preparaciéon a base de maiz que encuentra su nombre en la
asimilacién de la palabra “rollo”, en referencia a los rollos de maiz que se realizan para la
preparaciéon, aunque, cabe aclarar, no es exclusivamente en esta forma que se preparan, ya
gue encontramos también planas y delgadas como “telas”, en forma circular o pellizcadas.
La sopa de rullas de maiz, en sus variadas formas de preparacion, son un plato esencial de
la cocina tradicional en regiones como Santander, Norte de Santander, Boyaci,

Cundinamarca, Tolima y Caldas (Luld, 2017).

La receta, tanto modo de preparacidon como listado de ingredientes, varia dependiendo de
la regién, en donde en cada lugar se ha desarrollado entorno a dos factores principales:

posicionamiento geografico del territorio y las dindmicas de su poblacién. El primero

Sistema de Investigacién,
Desarrollo Tecnolégico € Innovacién

sena | SEN A
y/ SENN@VA




AL IEEEE SUEEZ AN RS LT R Ll | | L[\ L\

condiciona las posibilidades productivas del lugar, es decir, segin su geografia y clima, se
podran obtener ciertos tipos de productos. El segundo factor hace referencia a los
movimientos sociales, culturales, econémicos y demograficos que hayan podido tener la
poblacién de cada sitio. Para el caso de los municipios de Mdlaga, Concepcién y San José de

Miranda, la sopa de ruyas de maiz, aunque comparten ciertos aspectos, también cuentan

con sus particularidades en cada municipio, e incluso variaciones en algunos sectores al

interior de uno mismo, especialmente en su parte rural.

Para mirandinos, malaguefios y concepcioneros, esta presente el gusto y carifio por esta
deliciosa sopa. Bueno, al menos en la poblacién perteneciente a algunas generaciones atras,
ya que tristemente se ha ido perdiendo en el tiempo y por la globalizacién del entorno, el
gusto por este tipo de platos que histéricamente alimentd a padres y madres, abuelos y
abuelas, bisabuelos, tatarabuelos, etc. que vieron crecer estas tierras. Sopa que, como ya
se ha mencionado, no mantiene a fuerza un listado de ingredientes, ya que encuentra su

origen en épocas en donde se cocinaba “con lo que habia” y lo que la tierra daba.

Es el caso de, por ejemplo, los habitantes de las veredas bajas de Miranda, quienes utilizan
la yuca para preparar esta sopa porque, como muchos de ellos dicen: “nunca falté en su
finca”, gracias a que se encuentran ubicados a una altura en que se puede cultivar este
delicioso alimento y que por ello tradicionalmente ha formado parte de sus cultivos y mesa.
Caso que no aplica a por ejemplo algunas zonas del mismo municipio que estdn en la parte
rural alta, como es la vereda el Sagamal, en donde sus condiciones climaticas y geograficas
no la hacen apta para la produccidn de yuca; pero si para otros productos distintos, por lo
tanto, alli nos encontramos con ingredientes como las habas, arvejas, papa, entre otros; eso
si, siendo ante todo un manjar indistintamente de en donde se encuentre y teniendo

consigo el infaltable maiz como alma de la mismo.

Esta sopa, como narran los mismos pobladores de mas edad y vivencias en los tres
municipios, cuenta en detalle la historia de sus habitantes, en donde se reflejan las
dificultades con las que se vivia anteriormente. En los relatos nos encontramos que

cocinaban con lo que habia, y la realidad es que ain hay memorias de una nifiez en donde

sena | SENNGVA
y/ SENNGVA

Sistema de Investigacion,
Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion




N sAdhoeepd&ese /et f 0t NN NG NS/ LI L LA )

el comun denominador era la ausencia de alimentos que hoy en dia se pueden considerar
de uso cotidiano en muchos hogares, como lo es: la carne de res, cerdo o pollo; estos
alimentos eran de un consumo poco usual, razén por la cual la sopa de ruyas la mayoria de
las veces era preparada con un hueso para darle sustancia. Fue mas adelante con el

establecimiento de carreteras, rutas comerciales y demas avances en distintos aspectos,

que permitié el acceso a mas variedad de productos y de forma mds constante, mejorando
el promedio de la calidad de vida. jAunque eso si!, como el mismo don Isaias, habitante de
la vereda Calichal del municipio de Malaga, nos explica, “asi fuera de puro grano, era
infaltable en la jornada laboral la sopita de rullas”, pues, de las cinco o seis comidas del dia
qgue usualmente se servian, la invitada de honor era la sopa de rullas, que para su caso
particular la servian sin falta entre diez y diez treinta de la mafiana. Origenes humildes de

un plato deliciosamente inmortalizado en el paladar de muchos de nuestros campesinos de

la regidén, que ahora hace parte de riqueza gastrondmica de la provincia de Garcia Rovira.
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Ruyas (O Rullas) De Trigo

Portadora del saber: Bertha Rosa Angarita Mejia
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Ingredientes (10 pax)

L 1L/ A

- 6 litros Agua

; 1libra Costilla deres

: 1libra Harina de trigo
200gms Arvejaverde
200 gms Habas verdes
150 gms  Zanahoria
3 gajos Cebollalarga
Trama Perejil
2ramas Cilantro
3 hojas Repollo Blanco
10 hojas  Espinacas
Agusto Sal

300gms Papa blanca

Procedimiento

Se pone a hervir en una olla la costilla de res con sal al gusto. Progresivamente vamos

retirando la espuma que genera.

Se agrega la cebolla y zanahoria picadas, hojas de repollo enteras o en trozos, las ramas de

cilantro y perejil. Rectificar Sal.
Pasados 10 minutos agregamos las habas.

Se utiliza % de la harina de trigo, la cual mojaremos con agua y parte del caldo que se esta

preparando, se agrega sal al gusto a la mezcla y amasamos hasta conseguir una consistencia

de masa de pan.
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Se procede a moldear en forma de tiras largas que se irdn agregando a la olla hirviendo. Si

la costilla esta blanda, se retira y procedemos a agregar arvejas y papas.

Disolvemos el resto de la harina y agregamos a modo de espesante. Dejar hervir hasta que

todos los ingredientes estén en su punto y servir con piquillo de cilantro y cebolla larga.

Sobre las ruyas (o rullas) de Trigo:

La sopa de ruyas de trigo es una preparacion que, al igual que su casi hermana las ruyas de
maiz, pertenece a la conciencia colectiva de malaguefos, mirandinos y concepcioneros
desde hace ya muchos afios atrds, pero sobre todo a los que se criaron en las partes altas
de los municipios, pues, aunque no es una regla a fuerza, si fue mas la constancia de la
referencia a esta preparacion por parte de habitantes de las veredas de las partes altas del
municipio en donde, por alguna razén, se consumia o consume con mas frecuencia que
zonas de temperaturas mas calidas. Asi mismo, es una sopa con un alto valor para la dieta
campesina de antafio, la cual era comunmente consumida a modo de almuerzo y que dio
fuerza a generaciones completas de trabajadores para aguantar el rigor de trabajar la tierra

para producir de ella alimento y sustento diario.

Su composicién es similar a las ruyas de maiz y parte del principio de aprovechar lo que se
tenia a disposicion, por esto su receta varia entre los cocineros, quienes ponen o quitan
ingredientes a su gusto. Sin embargo, mantiene una base general que es hacer un fondo de
buen sabor, mayormente con carne y hueso de res, poner verduras?°y, por su puesto hacer
los rollos con la harina de trigo que dan sentido y alma a esta preparacion. Esta masa que
se usa para realizar los rollos, porque bdsicamente siempre esa es la forma que se utiliza al
moldearlos, se moja y amasa hasta desarrollar gluten, es decir que queda muy similar a la

masa del pan, y es la responsable de dar espesor y sabor caracteristico de esta preparacion.

20 Aunque como ya se menciond y las verduras varian mucho dependiendo de quien la realice, para esta sopa
es comun el uso del repollo, habas y arvejas verdes.
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Sopa de Zarazo

Portadora del saber: Nelly Calderén Fajardo
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Ingredientes (10 pax)

6 litros Aqua
11b Costillade res

200 gms  Arveja verde

100 gms Zanahoria

250 gms Frijoles verdes
Jgajos  Cebollalarga
2ramas Cilantro

6 unds Mazorca sarazo
S hojas  Repollo Blanco
Agusto Sal

300 gms Papa blanca

Procedimiento

Se pone la costilla de res en una olla junto el agua y sal.

Cuando esté hirviendo, se agrega la cebolla larga picada, las ramas de cilantro, los frijoles y

las hojas de repollo.

Se desgrana y muele el maiz sarazo, se le agrega un poco de agua al punto que forme un
tipo de almiddn. Se reserva esta mezcla. Cuando el frijol empieza a ablandar, agregamos las

papas troceadas y las arvejas. Rectificamos sal.

Si en este punto la costilla estd blandita, la retiramos y reservamos aparte. Agregamos el

espesor de sarazo asegurandonos de revolver hasta el fondo de la olla constantemente.

Cuando inicia a hervir se calculan de 10 a 15 minutos mas de coccidén. Rectificar puntos de

coccion de cada ingrediente y preparacién en general.

Se sirve con cilantro fresco picado.
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Sobre la sopa de Zarazo:

La sopa de maiz zarazo es otra preparacion de amplia tradicién en la gastronomia de los
municipios, donde se refleja una vez mas la irrefutable importancia del maiz en la dieta de
este territorio. Se ajusta el adjetivo zarazo al maiz cuando este se encuentra en un estado

intermedio del proceso de secado, es decir, cuando no esta lo suficientemente blando para

ser tierno, pero tampoco ha llegado a la dureza necesaria para ser seco. Esta sopa se hace
normalmente con el maiz molido, esto para que suelte todo su sabor y aporte espesor mas

facilmente a la preparacion.

Ovejo al Horno

Portador del saber: Efigenio Rojas Hernandez
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Ingredientes (10 pax)

8 libras Carne de ovejo

10 dientes Ajo
350gms Yuca

400gms  Papablanca
100 gms Tomate maduro
80gms Cebollalarga
50gms Cebollacabezona
2ramas Cilantro
unidad Aquacate
Agusto Sal

A gusto Comino

[ 4
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Procedimiento

Se adoba la carne de ovejo con sal, ajo . Se distribuyen en una lata de horno previamente

engrasada.

Precalentar el horno hasta llegar a los 350°c.

Llevar el ovejo al horno y dar coccién por aproximadamente 20 minutos. Esto dependera

del grosor del corte. No exceder el tiempo de coccidon para no resecar la carne.

Pelar la yuca y desvenar. Partirla en trozos y llevarla a hervir en agua. Cuando inicie a hervir
escurrimos toda el agua y volvemos a llenar con agua fria. Llevar al fuego nuevamente con

sal al gusto y dejar hervir hasta que este ablande. Escurrir agua y reservar.

Lavar las papas muy bien (procurar que sean de un tamafio pequeio para una coccién

pareja) y llevar a hervir con sal al gusto hasta que ablanden. Escurrir agua y reservar.

Para el aji, se pica finamente la cebolla larga, cebolla cabezona, cilantro, tomate, aguacate

y aji. Agregar sal al gusto.
Servir el ovejo junto la yuca, papa y aji.
Sobre el Ovejo al Horno:

El ovejo al horno es un plato tradicional que han consumido muchos de los habitantes de
los tres municipios por un largo tiempo, siendo ya un clasico entre sus comidas especiales
o de ocasién. Aunque cabe resaltar que donde se identific6 esta preparacién como
elemento de importancia no solo a nivel de alimentacién, sino desarrollado como eje de
cultural, histérico y econdmico, es en el municipio de Concepcién. Alli ha venido
evolucionando a través de los afios toda una industria alrededor de la cadena productiva de
las ovejas, pues no solo consumen la carne del animal, sino que ademas sus artesanos han
sabido aprovechar la lana que estos producen, transformando esta materia prima en
productos finales de artesania como ruanas, gorros, figuras para decoracion, etc. Todo bajo
el valor agregado de mantener sus procesos totalmente artesanales, llegando de esta forma

a productos de calidad superior.
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El plato tradicional de ovejo al horno siempre estard acompanado de yuca blanda, papa, aji
y, en lo posible, como bebida un delicioso guarapo; complementos perfectos a esta
exquisitez. Cabe precisar que para lograr un plato delicioso en que el animal quede en su
punto éptimo de coccidn, es decir carne bien cocida, pero conservando sus jugos y todo

sabor, se hace necesario contar con un horno que genere el suficiente calor y constancia

gue se requiere, asi como usar cortes delgados que permitan esto.

Sancocho de Gallina

Portadora del saber: Flor Alicia Delgado Gualdron
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Ingredientes (10 pax)

2 unidades Gallina criolla

2 libras Papa blanca
1libra Yuca
3 gajos Cebollalarga

3 ramas Cilantro
200gms  Ahuyama

4 unidades Mazorca
200gms  Arracacha

2 iunidades Platano Harton

3 ramas Perejil

A gusto Sal

150 gms Harina de maiz crudo
5 dientes Ajo

6 litros Agua
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Procedimiento

Lavar la gallina muy bien, colocarla en el agua fria junto con la mazorca partida en trozos,

ajos machacados, cebolla larga y cilantro.

Después de hervir durante aproximadamente media hora, agregar el platano troceado con

la mano, ahuyama y arracacha. Para la preparacién de las chorotas, se aparta un poco del
caldo en el que se esta cocinando los demas ingredientes. Se deja reposar para luego mojar

con este la harina de maiz crudo.

Se pasa la mezcla de maiz reposado por la maquina de moler junto con las ramas de perejil,

el resto de la cebolla larga y ajo.

Colocar aceite en la palma de la mano; hacer una bolita pequefia la cual después se moldea

con el dedo indice dando vueltas hasta que estén lo mas delgadas posibles.

Cuando la gallina y mazorca estén ablandando, se agrega la papa y yuca. Pasados 10
minutos de agregar la papa y la yuca, siendo cuidadosos, agregar las chorotas al sancocho

hasta que estén blanditas. Retirar del fuego, dejar reposar y servir con tradicional piquillo.
Sobre el Sancocho de Gallina:

El sancocho como preparacion tiene sus origenes, segun se cree, de platos como el cocido
espafiol, la olla podrida espafiola y estofados de distintas nacionalidades; que para el
contexto colombiano se ha vuelto en una de las preparaciones que habla de su cultura e
idiosincrasia (Guzman, 2020). El caso del sancocho de gallina con chorotas, aunque se
consume en toda la provincia y claro, municipios que responden a la presente investigacion,
se quiere resaltar la importancia que tiene esta preparacién especificamente en San José
de Miranda en donde, como se explicé a mas detalle en el contexto histérico del municipio,
desde ya hace mas de 100 afios se ha utilizado como elemento central de una festividad
religiosa: La fiesta del sagrado corazén, pero que para mirandinos se conoce como “dia de
la gallina”, nombramiento que da razén de la importancia que este tiene en la conciencia

colectiva de sus habitantes.
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Aunque los sancochos se pueden hacer basicamente con cualquier proteina, pues los hay
de res, pescado, cerdo, o el llamado “trifasico”, que es la mezcla de tres proteinas; el
sancocho de gallina con chorotas es de los mas apetecidos por muchos y se realiza sobre
todo en ocasiones especiales. Para lograr un sabor inigualable, la mayoria, por no decir

todos los cocineros que nos compartieron conocimientos alrededor de este plato,

recomiendan enfaticamente el uso de la lefia como medio de coccidn, pues es la forma de
llegar a un sabor sencillamente espectacular, cabe aclarar que sin menospreciar al que se
hace hoy dia en estufas de gas, se puede asegurar que no alcanzara a llegar a la complejidad

de sabores que se desprenden del que estd hecho en fogdn de lefia y tras horas de coccién.

Mazamorra de Maiz
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INGREDIENTES (10 pax)

6litros  Agua
1libra Harina tostado

500 gms Papa pastusa

200gms Arvejaverde
200gms Cebollalarga
50gms  Manteca de cerdo

unidad Hueso deres

Agusto Sal

PROCEDIMIENTO

Se pone a hervir el agua junto al hueso y sal. Se deja hervir 15 minutos para obtener sabor,

ponemos las arvejas y luego la papa picada en cuadros.

Preparar el almiddn o “espeso” disolviendo la harina en agua, cuando la papay arveja estan
blanditas le colocamos el almiddn y se revuelve constantemente hasta que espese y se deja

hervir.

Picar la cebolla y poner a sofreir en la grasa del cerdo. Finalizar agregando la cebolla sofrita

a la sopa y servir.
Sobre la Mazamorra de maiz:

La mazamorra de maiz es una preparacion a base de maiz de herencia indigena y adaptada
de diversas formas segun el territorio y habitantes. En los municipios de Mdlaga, San José
de Miranda y Concepcion, se consume tanto como desayuno, parte del almuerzo o como
cena para finalizar el dia. Se pueden encontrar de sal o de dulce, de distintos tipos de maiz,
como es el de tostado o de harina de pinto, o usando harina de crudo hecha del maiz pelado;

asi como a base de leche, agua o ambas y complementada de verduras segun necesidad o

gusto.




Cuchuco de Trigo

Portadora del saber: Irma Leonor Pefiaranda Soler
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Ingredientes (10 pax)

1libra Cuchuco de trigo

1libra Costilla de res

2gajos  Cebollalarga
Trama Perejil

b dientes Ajo

Trama Cilantro
1libra Papa pastusa
300 gms Berenjena
200 gms Frijol verde
200gms Arveja

200gms Habas

200 gms Ahuyama
50gms Zanahoria

3 unidades Platano colicero

Procedimiento

Poner a remojar el cuchuco en agua desde el dia anterior o con horas de anticipacién para

que este ablande con facilidad.

Lavar la costilla muy bien y llevar al fuego con ramas de cebolla y cilantro enteras. Se

adiciona sal al gusto.

Cuando empieza a romper hervor, se va retirando progresivamente la espuma que pueda
producir, agregar zanahoria picada en cubos y las hojas de repollo enteras sin la vena o en

trozos, habas, frijol, berenjena picada y ajo,

Se deja hervir hasta que la costilla ablande lo suficiente y las verduras igualmente estén algo

cocidas. Se escurre el cuchuco y se pone a la olla, se debe remover constantemente para

evitar se pegue.
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Por ultimo, se rallan los platanos en su totalidad y se agrega, de igual forma la papa partida
en cubos, dejando hervir por 15 a 20 minutos mas aproximadamente. Rectificar coccidon y

textura de todos los elementos de la preparacion, apagar y dejar reposar.
Sobre los Cuchucos:

Se le conoce como cuchuco al grano partido de cereales como el maiz, trigo o cebada, que

encuentra sus origenes mds remotos en la parte indigena con el uso de los reconocidos
pilones para moler los granos, asi como en tiempos mas recientes e industrializados que
igualmente quedaban “saldos” del grano que se le dio uso porque facilitaba dar espesor a
la sopa debido a que en esta forma suelta los almidones con mayor facilidad (Castafio,
2017). Aunque su preparacion dependa de la regidn en que se realiza, se puede decir que
mantiene una base en su composicidn que varia segun disposicidn o gusto de quien cocine,
siendo asi que llevan productos de sustancia o sabor como puede ser costilla de res, cerdo??
o igualmente se puede usar el pollo para dar este sabor de base; también es comun que
lleve uno o varios tipos de papas o incluso yuca; y en cuanto a verduras las mas comunes es

la cebolla, zanahoria, arveja y cilantro.

Para el caso de los municipios de San José de Miranda, Malaga y Concepciodn, los cuchucos
son una preparacion de tradicidon y se realiza tanto de maiz, cebada o trigo; el cual
cada cocinero prepara segun su gusto, agregando o quitando ingredientes y desarrollando
“combinaciones” ideales para cada tipo de grano, es decir, segin experiencia de ellos cada
tipo de grano tiene una proteina que le va mejor y complementa el sabor, por ejemplo, el
cuchuco de cebada se suele preparar con cerdo, de ser posible el espinazo de este
que da mas sabor por la cantidad de hueso, llegando de esta forma a contrastar
exitosamente los sabores del cerdo con el grano y demads verduras como arveja, papa,

zanahoria y cilantro.

21 Se usan otras partes del animal, pero se procura que sea una que lleve hueso, porque naturalmente dara
mucho mas sabor a la preparacion.
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Ingredientes (10 pax)

2 libras Costilla de res
4unidad Mazorca

2 libras Yuca

Jlibras  Papa

1libra Ahuyama

1libra Aarracacha
Tunidad Platano hartén
5unidad Platano colicero

2gajos Cebollalarga

1rama Cilantro
Agusto Sal
Procedimiento

Lavar muy bien la costilla. Poner a hervir la costilla junto a la mazorca partida en trozos de

tamafio a necesidad o gusto, junto a gajo de cebolla y rama de cilantro.

Pelar todos los ingredientes y partir en trozos grandes. Cuando la costilla esté algo blanda y

cocida, se agrega platano y ahuyama. Dejar hervir unos minutos hasta que inicie a ablandar.

Seguidamente agregar la yuca y la papa y dejar que hierva mas. Rectificar que todos los
ingredientes estén debidamente cocinados y en el punto de textura adecuado, apagar y

dejar reposar. Servir con trozo de aguacate o guacamole segun prefieran.
Sobre el Sancocho de Costilla:

El sancocho de costilla comparte el mismo origen e historia de su conformacion que el
sancocho de gallina, sencillamente que cambia la proteina con que se hace. Se quiere

resaltar que es uno de los platos que en el municipio de Malaga mas identificaron sus

habitantes como de tradicién o constancia en su vida, pues segun varios testimonios era el

almuerzo predilecto de antafio de los fines de semana.
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Pringue
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Portadora del saber: Dalida Eudoxia Martinez Chuscano
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Ingredientes (10 pax)

2 libras Asadura de cerdo

2 libras Carne de cerdo con s
tocino carnudo

4unidad Arepade seco de
sal

1 rama Cebollalarga

Agusto Sal

Procedimiento

Poner a hervir la asadura o visceras del cerdo con abundante agua, sal y un gajo de cebolla

larga; dejar hervir hasta que estén cocidas, luego escurrir.

Picar la carne de cerdo con tocino, poner a cocinar a fuego lento mientras suelta su propia
grasa, colocar sal y remover de vez en cuando mientras se van haciendo los chicharrones,
una vez estén de color dorado y cocidos, si hay exceso de grasa, se retira y se agregan las

visceras del cerdo picadas.
Se rectifica la sal y se mezcla todo suave mente.

Se coloca al fuego otro recipiente, donde coloca una primera “tanda” o base de la asadura
con los chicharrones de cerdo, se aplana y encima se coloca la arepa desboronada y asi
sucesivamente hasta finalizar los productos; se le agrega un poco de agua vy se tapa a fuego

lento durante 10 minutos.

Tradicionalmente se sirve acompanado de tinto o café.
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Sobre el Pringue:

Esta preparacion estd asociada a la actividad del sacrificio del cerdo en el campo, del cual al
igual que la mayoria de los animales que se consumen en el territorio, se buscaba
aprovechar cada parte posible. Por lo que desde el dia anterior se preparaban las arepas de

seco, puesto que tan pronto se sacrificaba el animal se ponia a hervir su asadura o visceras

para realizar la sencilla?? pero exquisita preparacion del Pringue, la cual se acompafia
tradicionalmente con café o tinto para su trama, pues al contener arepa de seco se hace

pesado de consumir sin un liquido que vaya dando humedad al alimento.

Cabe precisar que bajo la premisa generalizada de entonces y hasta ahora en el territorio,
sobre todo en zonas rurales, de aprovechar el animal completo, del mismo cerdo que se
sacrificaba se hacia, por ejemplo, mute a partir de su cabeza, frijoles con manos y patas,
morcillas con sus intestinos y sangre, espinazos o huesos para sopas como el cuchuco, etc.
Es decir, segun relatos, se le encontraba utilidad hast a la Ultima parte del animal que se
sacrificara, pues hay que recordar que son preparaciones que parten de épocas donde la
conectividad en el comercio y demds facilidades con que se cuentan hoy dia, no existian y

por lo tanto las condiciones de vida eran complejas y el acceso a carne limitado.

22 Sencilla, pero si no se tiene en cuenta el arduo trabajo de hacer arepas de seco, sobre todo en épocas de
antafio en donde el proceso era largo y tedioso y que partia desde la molienda del grano, hasta la peculiar
forma de cocinar la arepa.
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Otras Preparaciones Tradicionales

Ya se habld de preparaciones que de forma usual son las protagonistas en las comidas
principales del dia3, pero también en estos municipios se corre con la fortuna de tener a
disposicidn una amplia variedad en cuanto comida se refiere, que sirven, dependiendo del

apetito y forma particular de comer de cada individuo, como snacks o bocadillos

intermedios durante el dia o ya entrada la noche, siendo perfectas a modo de una recarga
de energia extra, una excusa para compartir una charla con amigos o familiares, o
sencillamente saciar un antojo gastrondmico espontaneo que usualmente muchos
sentimos durante el transcurso del dia, mas aun cuando se reciben estimulos sensoriales
que los despiertan, por ejemplo: el olor de un chuzo al carbdn en el parque principal; o ver
una deliciosa empanada de arveja dando la sensacién, con solo verla a través de una vitrina,

de lo crocante de su exquisita masa, etc.

Es importante aclarar que todas las preparaciones que a continuacion se presentan son de
tradicion mutua en los tres municipios que responden a esta investigacidn, pues sus
habitantes, sobre todo los de mas edad y quienes han vivido buena parte de su vida en este
territorio, las reconocen sin problema, pues ya son muchos afios los que llevan
consumiéndolas, ademas de, en algunos casos, preparandolas bajo una receta de tradiciéon
familiar que desarrollaron de generacidn en generacidon. Aunque se debe mencionar que
por la misma pérdida paulatina de identidad gastrondmica que ha sufrido el territorio, hoy
dia ya no es tan comun encontrar estas preparaciones diariamente, en mayor o menor
medida, entre los municipios estudiados, pues se han venido instaurando nuevas opciones

extranjeras que son ajenas a lo propio de su cultura e historia.

3 Se refiere concretamente a las tres comidas que se consideran bdsicas y de mayor importancia para el dia:
Desayuno, Almuerzo y Cena.
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Tamales

La palabra tamal viene del ndhuatl?* “tamalli” que significa envuelto y que se ha convertido
en un nombre utilizado a nivel Latinoamérica para referirse a platos normalmente
elaborados a base de masa de maiz cocida y envueltos en hojas (Arciniegas, 2012).

Preparacion que varia segun el pais latinoamericano en que se encuentre, e incluso cuenta

con variaciones dentro de cada pais segun su region, en donde se pueden encontrar con
diversidad de rellenos y formas pero que, para el caso concreto de Colombia, es casi que
regla general el uso de la grasa de cerdo para mojar la masa de maiz con que se prepara, de
este modo es que se desarrolla su caracteristico sabor, para ya luego rellenarse con trozos
de carne, verduras y demas. En los municipios de San José de Miranda, Malaga y
Concepcidn, el tamal es una de las preparaciones mas tradicionales y de constante
consumo, pues se encuentra diariamente en varios lugares para su venta, el cual se
consume comunmente como desayuno y que, se resalta la particularidad respecto a otros
territorios del mismo Santander, lo acompafian de mute, pan y chocolate que, y tal vez para

impresion de muchos extranjeros que los visitan, conforman un desayuno tipico de estos

territorios.

24 El ndhuatl es el idioma de los mexicas o también conocidos como aztecas o nahuas.
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El empleo de hojas de plantas en la cocina es una practica ancestral que parte de los
antepasados del territorio americano, por lo tanto, cuando nos referimos a ello supone
implicitamente un acercamiento a la historia de las comunidades que lo habitaron;
asociando el origen de esta practica como la forma en que se inicié a preservar, cocer,

transportar o aderezar alimentos en respuesta a una necesidad de supervivencia que se

tenia (Diaz, 2012). Para el caso de los municipios de Malaga, San José de Miranda y
Concepcidn, esta prdactica ancestral igualmente fue adoptada y esparcida por su territorio
desde tiempos prehispanicos, dejando a hoy dia un legado vigente entre sus habitantes para
la elaboracion de preparaciones como los tamales o envueltos, asi como empaque para
transporte y conservacion de alimentos como el queso de hoja, batidillos, panelas, etc.
Dando evidencia de la importancia que esta practica representa para su cultura e historia,
asi como rigueza en sabores de su gastronomia, pues como ya se menciond, no solo sirven
a modo de recipiente, sino que ademas son las responsables de aportar el sabor
caracteristico a muchas de sus preparaciones mas tradicionales. Aunque varian la planta de
donde se toma la hoja, asi como las formas de realizar la envoltura de algin producto,
parten del mismo principio o bajo la misma necesidad, generando asi una confluencia

cultural en su conciencia colectiva independientemente de en qué municipio nos

encontremos, asi como si se esta en parte rural o urbana.
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Mute

La palabra mute viene del quechua “muti” que siginifica maiz, por lo cual se cree que el
mute parte con un origen nativo americano, el cual consistia en una sopa a base de maizy
complementada con demds alimentos que se pudiesen cosechar en el territorio, pero que

igual se transformd al plato que actualmente conocemos mediante la fusiéon con las

costumbres y alimentacidn espafiola, pues la adicién de visceras como el callo?> que ahora
se hace fundamental para la preparacidn de este plato, se cree que proviene de esta mezcla
cultural (Veldzques, 2017). Aunque basicamente en todo el territorio colombiano se tiene
alguna version del mute, en Santander es especialmente tradicional esta preparacion, pero
el cual difiere mucho segun el sector del departamento en el que nos encontremos. Para el
caso concreto del mute identificado en los municipios Malaga, Concepcién y San José de

Ill

cldsico” santandereano que encontramos en

Miranda, se tiene con que difiere mucho de

25 En Espafia se consume el callo de hace tiempo atras, ejemplo de ello es el cldsico plato espafiol “callos a la
madrilefia”.
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lugares como Bucaramanga, capital del departamento y en donde se acostumbra a utilizar
ingredientes como la pasta, lo cual no se encuentra en ninguno de los municipios en
cuestion, esta notable diferencia se puede explicar por la cercania fisica de los municipios
al departamento de Boyaca, de donde se tomaron elementos y generaron estas recetas

particulares.

En estos municipios el tradicional mute se compone bdsicamente de maiz pelado o de
mazorca tierna, o algunos casos de los dos; el callo y demds carne?® que a gusto se ponga;
asi como verduras como el frijol, cilantro, cebolla, ahuyama, entre otras, que dependen
netamente del cocinero que esté desarrollando esta preparacion. Se resalta que se
identificd con algunos portadores de saber un tipo de mute conocido como “limpio” el cual
su mayor caracteristica es la simpleza de este en cuanto a ingredientes que se usan, pues

basicamente solo estd preparado con el maiz pelado y callo o carne que se utilice,

sazonando de forma sencilla con cilantro y cebolla, obviando cualquier otro componente.

26 Se utilizan partes como la cabeza, las patas tanto de cerdo como de res, jeta de vaca, y demés partes del
animal que aportan mucho sabor y requieren de varias horas de coccion para llegar a punto y soltar todo su
sabor.
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Envueltos

Es una preparacion tradicional colombiana, la cual se compone principalmente de maiz. Se
le conoce con distintos nombres dependiendo de la regién en donde se encuentre, algunos
de los mas popularmente usados son: bollo de maiz, ayaco, envuelto de mazorca o choclo.

Aunque existen variedades segun los rellenos usados o modo de sazonar la masa, la forma

mas bdsica del envuelto viene desde tiempos prehispanicos y se diversificéd a partir de la
mezcla cultural con colonizadores y esclavos que llegaron al territorio americano (Acufia et
al., 2018, pp. 48-51). En territorios de la provincia de Garcia Rovira, concretamente en los
municipios objeto de la investigacidn, el envuelto es una preparacion de amplia tradicion y
uso a nivel urbano y rural, siendo una constante en relatos relacionados mayormente a
comidas intermedias, es decir, las “onces” o, para el caso rural y enfocado al trabajo
campesino, “puntal”, el cual se acompafiaba normalmente de un chocolate o café,
maridajes perfectos para un delicioso bocado. Algunos de los envueltos mas comunes que
encontramos son los de mazorca con rellenos de sal o dulce, que para el primer caso vienen
usualmente con carne de cerdo y arroz, y los de dulce en cambio estan rellenos de cuajada,
en algunos casos con bocadillo; también cabe mencionar el envuelto de maiz pelado con
cerdo o relleno de frijol, que tradicionalmente se envuelven en hojas de mazorca o de

qguiche. Para cada caso, la masa se sazona acorde al relleno, adicionando sal o azucar,

ademas de grasa de cerdo y ajo, cebolla y perejil.

Foto: Envuelto de mazorca con relleno de frijol rojo.
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Foto: Envuelto de maiz pelado

| con Chicharron envuelto en
hoja de guiche

Morcillas

La morcilla es una preparacion a base de sangre, normalmente de cerdo y papa, la cual es
considerada de origen griego, pues la primera descripcién que pareciera tener relacion a
esta aparece en el poema épico La Odisea de Homero?’; pero el termino morcilla es de
origen espafol, ya que aparece
por primera vez en la ciudad de
Toledo hacia el siglo XV (Sierra, E.,
2012, pp. 3-5). Para malagueiios,
concepcioneros y mirandinos, la
morcilla es una preparacién de
una larga tradicién, en donde se

prepara con sangre de cerdo o res,

27 En este poema se describe un manjar de la isla de Circe que era hecho a base sangre y grasa envuelto en un
recipiente de piel de cabra (Sierra, E., 2012)
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papa, perejil y cebolla; todo embutido en la “tripa” del mismo animal, sazonado con la
particularidad propia de cada cocinero, para luego realizar un proceso de coccién en agua
que igualmente se alifia a gusto de quien las prepara. Finalmente se frita en aceite y

acompafia del tradicional aji criollo.

Chuzos

Los chuzos son una preparacién callejera tipica conocida casi que en todo el territorio
colombiano y otros paises de Latinoamérica?®, por ejemplo, la version peruana conocida
como anticuchos, que, aunque con sus particularidades, en esencia el proceso y resultado
es muy parecido. En los municipios de Malaga, Miranda y Concepcién, ha sido una
preparacion que se encuentra normalmente en el parque principal o alrededores, asi como
también es comun relacionar la venta de
chuzos a la realizacion de eventos o
actividades populares, por ejemplo:
festividades del municipio, a la salida de
eventos como conciertos, o cuando se
instala por alguna temporada
espectaculos ambulatorios como el circo,
etc. Es decir, una opcidon muy comun y casi
fija que se encuentra en mayor medida
circundando las actividades especiales en

los municipios.

La elaboracion de esta deliciosa
preparacion es muy basica, pues consiste,
a grandes rasgos, en elaborar unas

brochetas ensartando de forma

28 Se hace referencia concretamente a la preparacién que tiene un caracter informal o de calle, pues la accién
de ensartar tipos de carne en palos es una practica que, en varios lados del mundo no solo Latinoamérica, es
comun y en algunas ocasiones son relacionadas a preparaciones mas formales o de alta cocina.
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consecutiva bocados de carne?® las cuales se asan al carbén en un asador con parrilla y se
van sazonando, con ayuda de una brocha3’, con una mezcla que cada cocinero y cocinera
adaptan segun sus gustos y conocimientos, pero que generalmente estd conformada por
aceite, ajo, cebolla larga y comino. Estos chuzos se terminan con media a una3! papa

“salada” en la punta. Se deja claridad que el ser cocinados al carbdn es la esencia de esta

preparacion, pues es de este modo que la carne toma ese particular y exquisito sabor que

enamora a muchos.

Empanadas de guiso de arveja

Las empanadas es una de esas preparaciones que practicamente todo mundo conoce o
identifica de alguna manera, pues ha trascendido fronteras y se encuentra en muchas
partes del globo, pero Latinoamérica especialmente tiene toda una cultura y tradicidn
alrededor de la empanada. Existe infinidad de variedad de empanadas dependiendo de la
region o lugar del mundo donde nos encontremos, las cuales pueden cambiar desde su
masa, hechas a base de harina de trigo o maiz, hasta sus rellenos que van desde lo salado a
lo dulce o intermedias, asi como el medio de coccidén que se emplee para su elaboracién
como es al horno o fritas (Amaya et al., 2021). Para el caso de Malaga, Concepcion y San
José de Miranda, las empanadas igualmente son una preparaciéon que se encuentra en
muchos de sus negocios y practicamente a cualquier hora del dia, hechas con masa de trigo
0 maiz, asi como rellenas de variedad de combinaciones, como arroz con carne, arroz con
pollo, arroz con carne y huevo, algunas con sus rellenos con tendencias y productos actuales
como embutidos, etc. Pero ente tan amplia variedad queremos resaltar la empanada de
masa de trigo con relleno de guiso de arveja, pues es la que mas tradicidon e historia
representa para lugareios de este territorio. Este manjar es hecho con una masa a base de

harina de trigo, huevo y mantequilla, para ser rellenada por un sabroso guiso a base de

2% Aunque lo mas tradicional es el chuzo hecho a base de carne de res, también se encuentran de pollo,
chunchullo o mixto. Cabe mencionar que, aunque es de tiempos mas recientes que se incluyd, hay puestos de
chuzos que tienen como opcion embutidos como el chorizo, el cual cortan en forma de espiral normalmente.
30 Se utiliza actualmente brochas de cerdas sintéticas normalmente, pero en un inicio era comun que se
ayudaran con un gajo de cebolla larga abierto que servia como brocha para pincelar con el sazonador los
chuzos.

31 Depende del tamafio de la papa, si es pequefia se pone completa, si por el contrario es
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arvejas molidas y sazonadas principalmente por cebolla larga sofrita en grasa de cerdo y

chicharrones responsables de buena parte del espectacular sabor que desarrollan, y freidas

finalmente en aceite.

Génovas

La génova es un embutido de
carne de cerdo y res procedente
de Génova, ltalia. Es una
preparacién que en el territorio
se viene consumiendo ya varios
afios atrds y que encontramos
en negocios como salsamentarias
o cafeterias, esta se acompafia
normalmente de jugo de limdn,
pues es un complemento
perfecto para el sabor picoso de

su carne, la cual va embutida en

tripa de cerdo o celulosa.
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Cuajada

La cuajada es una preparacion a base de leche de vaca que usando el cuajo, el cual puede
ser el natural extraido del mismo animal, o su bien su versidon comercial, que coagula esta
leche y vuelve un queso poroso que se puede consumir fresco o dejandolo afejar para
enfuertar su sabor. Se consume usualmente acompafnada de algo dulce como bocadillo,
panela o miel, asi como también se utiliza para disfrutar alguna bebida caliente tradicional
como el agua de panela, tinto o chocolate a modo de complemento de unas onces ideales

en cualquiera de los municipios,

El cuajo que se adquiere de manera natural es obtenido de la vaca en su aparato digestivo
al momento de ser sacrificada, es lavado con jugo de naranja y secado al sol durante una
semana, a lo largo del proceso de secado se le incorpora mas jugos de naranja hasta que

llegue a su punto, el cual guardaban en una molla de barro para ir utilizdndolo en cantidad

necesaria para hacer sus cuajadas.

SENNGVA
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Arepas

La arepa es una preparacién de origen americano y cuyo término procede del cumanagoto *?
“erepa”, pero que se estima que es mucho mas antigua que dicha etnia, pues se relacionan
sus inicios a épocas tan remotas como la misma domesticacién del maiz, al menos unos

cinco mil afios atras de la llegada del primer europeo a suelos americanos, y atribuyéndole

su forma circular a cuestiones de adoracién al sol por parte de los nativos (Picén, 1953,
como se citd en Dorta, 2015). En Colombia la arepa es una de las preparaciones base de su
gastronomia, siendo en muchos hogares un infaltable de la cotidianeidad, especialmente
como primer alimento del dia33, variando los tipos segun la regién, donde se pueden
encontrar con diferentes tipos de masa, rellenos y métodos de coccién, pues se pueden

hacer en parillas, tiestos, hornos, freidas, en lajas de piedra sobre fogones de lefia, etc.

Para el caso de Mdlaga, Miranda y Concepcidn, no es una excepcion el protagonismo de la
arepa en su tradicion gastrondmica, ya que sus habitantes la han consumido durante toda
su vida y, sobre todo los de mas edad y que residen en la parte rural de los municipios,
pueden recordar el proceso evolutivo que ha tenido esta preparacion a través de los afios,
pues la facilidad con la que normalmente se pueden preparar hoy dia, hace unas décadas

atras, no se podia proyectar.

Las harinas comerciales que ahora se consiguen y que vienen listas para preparar de forma
sencilla y rapida las arepas, afios atrds no existian y por lo tanto se debia hacer un largo
proceso con los granos desde su estado primario. Son varios los testimonios encontrados
que relatan el arduo trabajo que conllevaba realizar estos procesos, pues se tenia que partir
desde la molienda del grano3* y alifio de este, asi como procesos extras como el

nixtamalizado del maiz en el caso que se elaboraran las de pelado, hasta la coccidn final en

32 Los cumanagoto es el dialecto del pueblo cumanagoto, quienes eran una etnia de la rama caribe que
habitaban el centro y centro-oriente de Venezuela (Castillo, H., 2021).

33 La empresa Nielsen en el afio 2016 elaboré un estudio de consumo que arrojé como resultados que el 73%
de colombianos incluyen algun tipo de arepa en su desayuno (Como se citd en Gaviria, 2019).

34 En primeras instancias bajo molinos de piedra y, mas adelante, con ayuda de las cldsicas maquinas de moler
con manivela y hechas de hierro, que, aunque con su llegada significé en buena proporcién un alivio para esta
labor, no dejaba de ser un trabajo pesado, mas cuando se tenia que realizar en cantidades para ali mentar a
los obreros.
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fogones de lefia y lajas de piedra. Labores que facilmente podian representar un dia
completo de arduo trabajo, caso comun en los campos de este territorio y que sefioras
como doia Nelly, de la vereda Junin en Concepcidn, nos confirma bajo experiencia propia,
pues habia dias que, para preparar arepas de seco para la totalidad de los obreros de su

finca, representaba extensas horas de duro trabajo desde el inicio a fin del proceso.

Algunas de las arepas que se identificaron como las mas comunes y de mayor tradicién en
los municipios son la arepa de pelado, arepas de seco, arepas de corrido, arepas liudas,
arepas de mazorca tierna y las arepas tiesteras. Las diferencias entre ellas se basan en los
ingredientes utilizados pues algunas, como es el caso de la liuda, son hechas con trigo como
ingrediente base, mientras que arepas como las de seco o carisecas, de pelado, son hechas
a base de maiz; pero que igualmente entre ellas cuentan con diferencias, pues algunas son
con maiz nixtamalizado o pelado, y otras con el maiz tierno molido. Ademas, pueden llevar
huevo, leche, mantequilla, panela, natas, grasa de cerdo, chicharrones, etc. Dependiendo
de cual se vaya a realizar, asi como la subjetividad implicita que cada cocinero maneja, pues

habra quien le agregue o quite ingredientes segun gusto o disposicidn, pero que igualmente

mantienen la esencia de estas con lo basico que cada tipo debe llevar.

Foto: Arepa Liuda. Foto: Arepa de pelado.
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Foto: Arepa de Mazorca con cuajada. Arepa de corrido.

Foto: Arepa cariseca
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Amasijos y Colaciones

Una parte importante en la alimentacién del diario vivir y que, ademads de suplir una
necesidad fisioldgica, va mas alld y se vuelve cuestion de placer y bienestar emocional, es la
relacionada al consumo de productos de panaderias y reposterias que preparan variedad

de amasijos y colaciones. Entiéndase el primero como el modo coloquial y muy colombiano

de referirse a productos a base de harinas de algun tipo en conjunto a productos como
leche, mantequilla, huevos, etc. Para luego dar coccién y terminar en alguna delicia como
mantecadas, almojabanas, clases de panes, entre muchos mas, que varian dependiendo de
la region que nos encontremos. Para el caso concreto de Malaga, Miranda y Concepcién,
los amasijos y colaciones® son parte de la vida cotidiana, ya que cada municipio cuenta con
tradicionales, asi como nuevas panaderias que mantienen en sus vitrinas deliciosos
productos como mantecadas, cucas, variedades de pan, mogolla o sema, que cabe precisar

la reconocida mogolla a base de grasa de cerdo y chicharrones o “chicharrona” como dicen

locales, panderos, galletas de varias clases, etc.

35 Entiéndase colacién como bocado pequefio de dulce o sal que se consume entre comidas, o como postre a
alguna comida.
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Bebidas de Mayor Tradicion

Como parte importante e integra de la gastronomia del territorio, se cuenta con bebidas
tradicionales que han dado igualmente forma a la historia y cultura de sus habitantes, en
donde identificamos, como la légica misma dicta por la evidente importancia que ha

reflejado este ingrediente en estos municipios, a la chicha3® de maiz®’ como una de las més

importantes y tradicionales, la cual preparan de diferentes formas, como es el caso de la
conocida como “chicha de 0jo”, la cual para su preparacion envuelven en hojas de brevo la
masa del maiz con que se hace, dando de esta forma un sabor especial al producto final, el
cual se aromatiza de estas hojas. También el guarapo a base de panela es una de las bebidas
de importancia para mirandinos, concepcioneros y malaguefios, pues habla, sobre todo, de

I “"

su historia rural y el trabajo del campo, en donde era el “energizante” e hidratante
predilecto de jornaleros, que aprovechaban las propiedades del fermento y azucares
mismos de la panela para mantener el arduo ritmo del dia. El masato igualmente es una
bebida que es de comun consumo en el territorio hace generaciones, el cual se hace
normalmente a base de arroz que se deja fermentar luego de un proceso y que sirve como

acompanante perfecto para amasijos como la mantecada, combinacidn local que se podria

considerar ya un clasico de su gastronomia.

36 Se hace claridad que la bebida como tal, confirmado por portadores de saber entrevistados, se puede hacer
con basicamente cualquier ingrediente que fermente, como es el caso de la ahuyama, chachafruto,
remolacha, etc. Llegando asi a un vasto abanico de posibilidades para su elaboracién, pero siendo la de maiz
la de mayor tradicion.

37 Acorde a portadores del saber entrevistados, en su estado de menos fermento le conocen como masato de
maiz.
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El chocolate es otra bebida que se pudo constatar como tradicional en el territorio, pues
muchos de quienes compartieron sus vivencias de muchos afios atras, logran recordar “el
tableteo” que provocaba la preparacion artesanal de chocolate en varios hogares de los
municipios, pues antes se vendia el cacao en pepa y eran los mismos habitantes quienes se

encargaban de convertir en chocolate para consumo; del mismo modo que surgieron

empresas dedicadas a eso. Cabe aclarar que hay muchas mas bebidas de tradicion por
mencionar, como el caso del tinto o café38, diversidad de aromaticas frutales y herbales,

ponche, kumis, entre otros, que acompafian la cotidianeidad de sus habitantes.

38 En estos municipios se le lama comtnmente café al que es hecho con leche.
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Una Dulce Tradicion

Los municipios de San José de Miranda, Malaga y Concepcién comparten una rica tradicion
dulcera que complementa su amplia gastronomia llena de sabor. Partiendo desde los
hogares que, desde que la memoria colectiva de los miembros de las familias en estos

municipios puede recordar, aprovechaban la diversidad de frutos a disposicién que

caramelizaban y transformaban en “melados” o almibares de puro sabor que se acompafian
normalmente con algun tipo de queso. Sobresalen para este tipo de dulce frutas como la
mora, papayuela, brevas y duraznos. Tambi én dulces hechos a base de leche son de mucha
tradicidn en este territorio, pues existe una considerable constancia respecto al acceso a
este producto, en donde en sus partes rurales era comun que familias tuvieran, incluso hoy
dia, con vacas lecheras que proveen la valiosa materia prima con la que elaboran delicias
como arequipes, cortados, panelitas, asi como los quesos y cuajadas con que acompanan
usualmente este tipo de preparaciones. Cabe resaltar que la tradicidon dulcera de estos
municipios ademas de constructor de identidad cultural e historias, también ha sido eje de

P "
e
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mucha importancia en su economia,

pues a lo largo de afios se han

conformado empresas dedicadas a la

elaboracion de diversidad de dulces,
las cuales ademads de generar empleo
y dinamismo comercial, algunas han
logrado trascender a otros escenarios
a nivel nacional, fungiendo como
embajadoras culturales del territorio,
visibilizando y dando importancia a
estos. Algunos de los dulces de mayor
tradicidn de estos territorios han sido:
quilinos, millos, panuchas, chatos,
pirulies, dulces cristalizados, anisados,

melcochas, dulce de pasta o arroz.
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Preparaciones e Innovacion

Esta ultima seccion del libro estd destinada a presentar propuestas gastronémicas
innovadoras a partir de algunos de los ingredientes identificados en los municipios de
Malaga, Miranda y Concepcidn; es decir, se realizaron preparaciones, entre ellas platos de

sal, ensaladas y postres, usando los ingredientes mds comunes del territorio, de los que

seleccionamos considerados tradicionales, asi como productos que en afios mas recientes
se han empezado a producir en cantidad y constancia considerables, como es el caso de la
gulupa o durazno, que son frutas que ahora hacen parte de la dieta diaria de muchas
familias locales. Todo con el fin de resaltar los deliciosos productos que se cultivan en estas
tierras, asi como incentivar al consumo de los mismos, pues se quiere hacer énfasis en que
para realizar platos elaborados o de alta cocina, no necesariamente se requieren de
ingredientes extravagantes o de importacidn, pues se esta en una zona privilegiada por su
natural diversidad, la cual se refleja en la vasta gama de productos a los que se tienen acceso
con normalidad en plazas de mercado, Fruver o tiendas de los municipios y que posibilitan

dar rienda suelta a la imaginacion a la hora de realizar alguna preparacion con ellos,

llegando a resultados mas que satisfactorios y deliciosos.
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Cordero en Reduccion de Gulupa y Guarapo con Cremoso de
Arvejas y Habas

INGREDIENTES

CORDERO 7 libras PROCEDIMIENTOS
AJO 20 gms
Licuar cerveza, vino, ajo, cebolla cabezona, mitad de
CEBOLLA 200 gms
CABEZONA pimentdn, romero y pimienta. Adobar el cordero con
PIMENTON Unidad . 3
esto dejando marinar por lo menos 2 horas. Hornear a
CERVEZA 100 ml
220 grados por 20 a 25 minutos aproximadamente.
VINO TINTO 100 ml
ROMERO 1rama Para la salsa, llevar a fuego mantequilla, cebolla
ILGOIGHILIPS 1litro picada, mitad restante del pimentdn picado,
GUARAPO 500 ml . ¥ e .
condimentar con sal, azlcar y pimienta al gusto y dejar
MANTEQUILLA 100 gms
> sofreir por 10 minutos. Agregar guarapo y jugo de
AZUCAR 400 gms P BB EIEVRG L I8
PIMIENTA A gusto gulupa dejando reducir hasta tomar consistencia.
VINAGRE 40 mi . .
Para el cremoso se hierven arvejas y habas con sal
SAL A gusto
hasta que estan blandas. Se hacen pure agregando los -
ARVEJA FRESCA 300 gms v
HABAS 200 gms 50 gms de mantequilla y sazona a gusto. -
MANTEQUILLA 50 gms .
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Pierna Pernil de Pollo con farsa de Cerdo y res en Salsa de
Mora y Remolacha

INGREDIENTES

PIERNA PERNIL 10 unidad | PROCEDIMIENTOS
CERDO MOLIDO 400 gms
Marinar la pierna pernil deshuesadas en adobo de
ES MOLIDO 100 gms
CEBOLLA CABEZONA 300 gms preferencia por minimo 1 hora. Preparar el relleno o
AJO 20gms | farsa mezclando las dos carnes con adobo, miga de
PEREJIL 2ramas | pan, huevo y sal. Amasar hasta quedar consistente.
LAUREL 1 hoja Rellenar las piernas pernil con la farsa. Envolver
b 608ms | firmemente en aluminio y llevar al horno por 40
HUEVO unidad . . i
minutos aproximadamente, comprobar coccién vy
MIGA DE PAN 40 gms
T e destapar para que dore.
MORA 3008ms | para la salsa hacer sofrito de cebolla y remolacha
FONDO OSCURO 200 ml -
cortada en trozos, agregar luego mora, azucar vy sal.
REMOLACHA 100 gms
Retirary licuar junto a fondo y nivelar con vinagre y sal.
CEBOLLA CABEZONA 20 gms .
AZUCAR 50 gms Acompaiiar de pure de arracacha hecho con arracacha .
SAL A gusto blanda machacada y alineada con crema de leche, -
VINAGRE 20 ml gueso, sal y pimienta a gusto.
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Creppes de Gallina con arepa de corrido en Reduccion de
Salsa Criolla

INGREDIENTES

GALLINA 10 PROCEDIMIENTOS
unidad
CEBOLLA 400gms | Cocinar la gallina con el perejil, cebolla larga, ajo,
CABEZONA
CEBOLLA LARGA | 100 gms | Pimenton, mitad de cebolla cabezona y sal. Se deja
PIMENTON 300 gms | hervir hasta que estan blandas y desmecha.
PEREJIL 20 gms
Trocear los tomates, cebolla y cilantro poner a fuego
CILANTRO 2 ramas
A0 i bajo tapado hasta que la cebolla este cristalizada; llevar

TOMATE MADURO | 60gms | @ la licuadora con 200 ml de caldo que quedo de la

COMINO unidad | coccién de la gallina; luego poner al fuego destapado y

HARINA DE CRUDO | 40gms | yerificar sabor; dejar hervir hasta que reduzca y espese.

LECHE | =-me- . . .
Para las arepas batir la harina de maiz crudo, leche,
MANTEQUILLA 300 gms
huevos, sal poner un sartén al fuego y hacer las arepas
HUEVO 200 ml
SAL 100 gms delgadas, asar por los dos lados y reservar.
AZUCAR 20gms | Armar los creppes mojando la gallina con parte de la

salsa y envolver en tortillas de arepa de corrido. Terminar bafiando con mas salsa,

al gusto, los creepes.
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Cheesecake de cuajada y breva sobre crocante de arepa
cariseca

L .

INGREDIENTES

CUAJADA 300gms | PROCEDIMIENTOS
CREMA DE LECHE 400 gms
Para la base crocante, triturar las arepas y ponerlas en
LECHE CONDENSADA 100 gms
BREVA . la licuadora solas, fundir la mantequilla y mezclar en
CARAMELIZADA una taza hasta hacer una pasta consistente. Se le da
GELATINA SIN SABOR 20 gms
forma en un moldey lleva al horno precalentado a 180
AREPA DE SECO O 200 gms
CARISECAS grados por 10 minutos aproximadamente.
MANTEQUILLA 100 gms
MORA FRESCA 60 gms

Para el relleno poner en la licuadora la crema de leche,

ir agregando la cuajada en trozos, leche condensada y por ultimo gelatina sin sabor
previamente activada en agua tibia, licuar hasta que haya una mezcla totalmente
homogénea.

Con la base bien fria y compacta. Se agrega esta mezcla y deja refrigerar hasta

guedar consistente. Se desmolda y pone una capa de las brevas caramelizadas,

decorar con mora fresca o alguna otra fruta de su gusto.
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Parfait de guayaba, maiz caramelizado y seleccion de frutas
frescas y caramelizadas

INGREDIENTES

MAIZ 200 gms | PROCEDIMIENTOS
PANELA EN TROZOS 100 gms
Tostar el maiz hasta que esté de color dorado intenso.
DURAZNO 200 gms
CARAMELIZADO Partir el maiz y preparar un caramelo con la panela,
BREVA 200 gms | p d < fri
CARAMELIZADA agregar el maiz partido y dejar enfriar.
FRESA FRESCA 200gms | Escaldar la guayaba, pelarla, licuar con minima
LSl B A 100gms | cantidad de agua, colar y llevar al fuego con poco
MORA FRESCA 60 gms , A " :
azucar, dejar en coccidn revolviendo constantemente
GUAYABA 2 libras
- por 15 minutos; dejar enfriar y agregar un poco de
AZUCAR A gusto

crema de leche.

Hacer el montaje del parfait colocando de base el crocante de maiz con panela, la

crema de guayaba, durazno, breva, la fruta fresca; continuar con las capas hasta

finalizar decorar al gusto.
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Ensalada de Papa y Durazno

Descripcion: Ensalada de papa, durazno caramelizado y perejil.

Ensalada de Breva, Espinaca y Fresa con Crocantes de Maiz

Descripcion: Ensalada de breva caramelizada, espinaca fresca, fresa y crocantes de maiz

tostado.
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