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Resumen 

El objetivo principal de esta investigación es Realizar una reseña histórica y recetario de 

los productos (cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocaña. El enfoque que se utilizó es 

cualitativo centrado en el sentido y significado de las tradiciones. La población universo al cual 

está dirigida esta investigación, la constituyen las personas conocedoras de la gastronomía 

autóctona de Ocaña,  la cual está integrada por 12 personas conocedoras de los productos típicos 

(arepas, pan y cebolla) relevantes del Municipio de Ocaña. Los instrumentos que se utilizaron 

fueron: Entrevista a historiadores y dueños de restaurantes de comida típica del Municipio y la 

observación participante.  

Se identificó que la riqueza gastronómica de esta ciudad posee características únicas de 

origen las cuales se dan en muchos platos de esta región haciendo que esta se digna de ser 

destacada y tomada como base de la cultura gastronómica de los Santanderes.   

Se puede concluir que se logró el desarrollo de una pieza gráfica sobre las comidas típicas 

más representativas de la ciudad de Ocaña Norte de Santander, que se buscó aprovechar para 

retomar temas de interés para la región, aportando así material publicitario para incentivar la 

preservación de la cultura gastronómica de la ciudad. 

 

 

 
Palabras clave: Gastronomía, tradición, historia y cultura  
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Introducción 

La Gastronomía es el estudio de la relación entre cultura y alimento. A menudo se piensa 

erróneamente que el término gastronomía únicamente tiene relación con el arte de cocinar y los 

platillos alrededor de una mesa. Sin embargo esta es una pequeña parte de dicha disciplina. No 

siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastrónomo, ya que la gastronomía estudia varios 

componentes culturales tomando como eje central la comida. De esta forma se vinculan las Bellas 

Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del sistema 

alimenticio del ser humano. 

 

En este sentido compilar la historia entorno a la tradición gastronómica en el municipio de 

Ocaña, es un proyecto que está orientado a encontrar las gestas de algunos platos típicos y 

representativos del municipios,  exponiendo la importancia que estos tienen como parte del 

patrimonio inmaterial del pueblo y por ende de la nación,  pues es necesario registrar de forma 

profunda sobre los mismos,  encontrar las raíces, establecer las variaciones y  las formas de su 

elaboración. 

 

El presente informe contiene 5 capítulos que abordan desde el planteamiento del problema, 

el desarrollo del marco teórico, la metodología, la presentación y análisis de resultados, las 

conclusiones y recomendaciones. Finalmente, las referencias bibliográficas. 

 

En el Capítulo 1 relacionado con el planteamiento del problema, se presenta la descripción 

de la realidad problemática, la identificación y formulación del problema, los objetivos, la 

justificación y las limitaciones de la investigación. 
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En el capítulo 2 atinente al marco referencial, se aborda los antecedentes de la investigación 

(locales, nacionales y extranjeros), el marco histórico, las bases teóricas sobre la cultura 

gastronomica y la definición de términos básicos. 

 

En el Capítulo 3 que corresponde a la metodología, se presenta lo fundamental en lo 

referente al tipo y nivel de investigación, método y diseño de la investigación, población y 

muestra, técnicas e instrumentos de recolección de datos y técnicas de procesamiento y análisis 

de datos, a fin de dar respuesta a la pregunta de investigación. 

 

El capítulo 4, corresponde a la administración del proyecto que es lo referente al 

presupuesto y el talento humano que aportó para el desarrollo de la investigación. 

 

En el Capítulo 5 se hace la presentación y análisis de los resultados más la referencia al 

procesamiento de datos (resultados), y discusión de los resultados. De igual forma, en otro 

apartado se adicionan las conclusiones y recomendaciones. Se aborda una síntesis de las 

conclusiones más relevantes, así como las recomendaciones finales obtenidas de la investigación 

realizada. 

Finalmente, se presentan las referencias bibliográficas, se detallan los libros, artículos 

científicos, tesis y fuentes de internet utilizadas, en el desarrollo de la investigación. 
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Capítulo 1. Reseña histórica y recetario de los productos (cebolla, pan y arepa) 

tradicionales de Ocaña, Norte de Santander 

 

1.1. Planteamiento del Problema 

Magaña & Padín (s,f) describen la gastronomía de la siguiente manera: 

La gastronomía es parte de un patrimonio cultural intangible. La alimentación es una 

actividad esencial para los seres humanos y, dentro de la cultura, es un aspecto claro y 

decisivo de las sociedades. La comida da un sentido de pertenencia colectiva, de cohesión 

social e identitarios. Está intrínsecamente relacionada con los acontecimientos sociales 

colectivos que caracterizan a los integrantes de una comunidad y por medio de ella se 

expresan identidad, tradición, costumbres, sentimientos y gratitudes. La comida tiende un 

puente fraterno entre los diversos actores del acontecer gastronómico; es la forma más íntima 

de conocer la cultura del sitio que se visita y de reafirmar la identidad propia de la tierra en 

que se vive. (Pág. 216)  

 

En este sentido siendo la cultura  uno de los componentes fundamentales existentes en un 

colectivo, pues en ella se encierra, los comportamientos y formas de vida que el hombre adopta y 

trasmite, recreando significados que representan el esfuerzo, la ideología, las emociones, las 

múltiples maneras de organizarse, roles o posturas que asume el individuo, las festividades, entre 

otras; es por ello que indagar sobre la relevancia que la cultura gastronómica tiene en el 

municipio, las bases para sus prácticas y la creación de escenarios de interacción en torno a la 

cocina. 

 

De acuerdo a lo anterior la región debe reconocer cuáles son las insignias que poseen como 

patrimonio cultural material e inmaterial para conservar su tradición y ser una fuente de 
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promoción para los visitantes y habitantes, creando una imagen de identidad. Pues se han dejado 

de practicar y consumir los platos típicos que preparaban los antepasados, esto es debido a 

diferentes factores como: entrada de diferentes culturas a la ciudad, entrada de restaurantes que 

ofrecen comida de otras regiones, ciudades y países y falta de conocimiento de los platos típicos 

de Ocaña y su preparación. 

 

1.2.Formulación del problema 

¿Cómo aporta un catálogo al fomento y conservación de la cultura gastronómica en el 

municipio de Ocaña? 

 

1.3. Objetivos 

1.3.1. Objetivo General.  Realizar una reseña histórica y recetario de los productos 

(cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocaña. 

 

1.3.2. Objetivos Específicos.  Realizar un diagnóstico de los productos (cebolla, pan y 

arepa) de Ocaña Norte de Santander 

 

Caracterizar social, histórica y culturalmente los productos (cebolla, pan y arepa) del 

Municipio de Ocaña. 

 

Diseñar un catálogo y recetario impreso y digital para dar a conocer y difundir los 

productos típicos de Ocaña.  
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1.4.Justificación 

 

Compilar la historia entorno a la tradición gastronómica en el municipio de Ocaña, es un 

proyecto que está orientado a encontrar las gestas de algunos platos típicos y representativos del 

municipios,  exponiendo la importancia que estos tienen como parte del patrimonio inmaterial del 

pueblo y por ende de la nación,  pues es necesario registrar de forma profunda sobre los mismos,  

encontrar las raíces, establecer las variaciones y  las formas de su elaboración. 

 

A través de esta propuesta se busca además,  el rescate de la tradición oral como forma  

importante en la creación de valor colectivo entorno a las prácticas gastronómicas, como forma 

además,  de interacción social  y de entrega de conocimiento intergeneracional; pues en los 

últimos tiempos es  notorio la perdida de sentido y colectividad entorno a muchos aspectos 

culturares e identitarios de los pueblos, la perdida de conexión entre generaciones hace que esté 

en peligro la memoria histórica  y el reconocimiento de aspectos tan básicos y a su vez tan 

representativos, que forjaron lo que hoy se tiene como cultura y gastronomía. 

 

Esta investigación se justifica en el hecho mismo del reconocimiento que existe en torno al 

papel que juega la gastronomía dentro de las dinámicas sociales, pues gracias a ella se trasmiten 

manifestaciones culturales y las experiencias vividas en torno a ellas; de igual forma cumple y 

tiene una relevancia social,  pues a través de este, también se puede potenciar aspectos como el 

turismo, el fortalecimiento  gastronómico de la  ciudad, y favorecer el desarrollo de competencias 

laborales o mejorar la calidad de los servicios, permite incrementar el  reconocimiento de lo 

típico de la zona en materia gastronómica enriqueciendo su valor y representación social.  
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De otra parte la realización de este proyecto, permite  aplicar los diversos métodos de 

investigación que desde la academia  se estructuran, como formas, táctica y métodos de 

aprendizaje, logrando entregar  productos, variables y resultados en la confrontación de hipótesis 

establecidas de acuerdo a los propósitos o finalidades del misma; por lo tanto tiene un carácter 

importante para adquirir y explorar  conocimientos en el campo de estudio como lo es las 

prácticas de tradición oral en la reconstrucción de memoria, entorno a la gastronomía de la ciudad 

de Ocaña. 

 

El impacto de los resultados que arroje esta investigación se consideran positivos, toda vez 

que permitirá a los habitantes del municipio de Ocaña,  particulares y entes gubernamentales, 

fijar sus ojos en  reconocer el inmenso valor de la gastronomía en la representación cultural y por 

ende plantear estrategias que permita  rescatarla, explorarla y afianzarla como aspecto 

fundamental en el sistema cultural del municipio. 

 

1.5.Delimitaciones 

 

1.5.1. Delimitación Operativa.  Para el desarrollo de la presente investigación se 

advierten inconvenientes en la consecución y ejecución de la información relacionado con la 

veracidad y suministro de la misma, para ello se recurrirá a la asesoría de personas conocedoras 

del tema relacionadas con la historia  y Cultura Gastronómica del Municipio de Ocaña; de igual 

forma el trabajo de campo será realizado por los autores de la investigación de tal manera que se 

pueda obtener una información real y objetiva para el mismo. 
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1.5.2. Delimitación Conceptual.  El presente trabajo está orientado a realizar una reseña 

histórica y recetario de los productos (cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocaña.; por lo tanto 

se abordaran de manera general conceptos sobre: Gastronomía, cultura gastronómica, patrimonio 

cultural inmaterial, identidad regional. 

 

1.5.3. Delimitación Geográfica.   La investigación se llevará a cabo a través de 

relatorías de conocedores de la historia Gastronómica del Municipio de Ocaña, dicho trabajo se 

realizará desde el Municipio de Ocaña Norte de Santander, utilizando los medios tecnológicos 

para tal fin. 

 

1.5.4. Delimitación Temporal.   El tiempo estipulado para la realización de la propuesta 

es de 3 meses tal como se muestra en el cronograma de actividades. 
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Capítulo 2. Marco Referencial  

 

 

2.1. Marco Histórico 

 

Lo que identifica a un pueblo es su patrimonio histórico, y dentro de él, se encuentra  

también el gastronómico. El comer siempre ha estado presente en la evolución del ser humano, 

así como él ha evolucionado, ésta también, llegando a adquirir el valor y relevancia que tiene en 

la actualidad; precisamente, para conocer la cultura de un pueblo, es necesario comprender su 

memoria la cual se presenta a continuación: 

 

2.1.1. A nivel Internacional. Comer en la antigua Roma.  Los ingredientes esenciales 

en una mesa romana incluían panes, hechos con un cereal parecido al trigo, la escanda. 

Normalmente iba acompañado de vino y aceitunas. Las clases altas consumían pescado, huevos, 

leche, miel y fruta. Las carnes más habituales eran las de aves de corral, cordero, cerdo y distintos 

pescados. 

 

Como se menciona anteriormente, el recetario de Marco Gavio Apicio De Re Coquinaria 

(cuyo significado es simplemente la cocina) redactado entre los siglos I y III d. C., es el único 

recetario escrito que ha pervivido en el tiempo. Está compuesto por diez libros que recopilan la 

cocina de la Roma Imperial. En él llama la atención el arte de mezclar los conocimientos más 

rutinarios con la más exquisita búsqueda de sabores (Apicio, 1987, Prólogo). 
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Como dato interesante, podemos decir que aparecen hasta quince maneras distintas de 

hacer albóndigas con diferentes productos. La mayoría de las recetas llevaban “garum”, que, 

según explica Luján (1997, pág. 38), era “una salsa o liquamen que se hacía con entrañas de 

diversos pescados, [...] que se ponían en salmuera y se dejaban fermentar y descomponer al sol.” 

Esta salsa era muy utilizada en la elaboración de los platos romanos. 

 

Comer en la edad Media. Los documentos escritos referidos a recetas o gastronomía de la 

época empiezan a conocerse a partir del año 1300. Sólo han quedado documentadas por escrito la 

alimentación de las clases más altas. Habrá que pensar entonces, aunque no ha quedado 

constancia escrita, que el pueblo llano se alimentaba básicamente de sopas y potajes. 

 

La cocina cristiana, heredera de la visigoda, y ésta a su vez de la romana, se mezcló como 

se ha dicho antes, con la árabe y la judía, dando lugar a una rica variedad de platos y alimentos 

usados en su preparación. El pan sigue siendo un alimento indispensable en la mesa de esta 

época. Desde tiempos remotos encontramos evidencias de que, los antiguos pobladores de la 

Meseta  castellana, ya se dedicaban a su producción. “Los vacceos fueron expertos y eficaces 

cultivadores de cereales (trigo y cebada) y leguminosas (lentejas y garbanzos), [...] como 

comprobaron y describieron repetidamente los romanos, que se asombraron de la cultura agrícola 

y alimentaria que habían alcanzado.” (Franco, 2013) 

El impulso de la producción cerealista en nuestra zona hizo que este producto fuera 

indispensable, igual que las legumbres, en la cocina de la época. Ya  lo dice Riera-Melis (1996): 

Mientras que, en las ciudades, el consumo de pan de trigo duro, avanzaba entre los estamentos 

populares, la hogaza de los campesinos era bastante más oscura, de cereales secundarios, de 

cebada, centeno o espelta, o, en el mejor de los casos, de mezcla de granos. (pág. 536) 
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Comer en el siglo de Oro. Esta época abarca todo el reinado de los Austrias. La sociedad 

de esta época era una sociedad de contrastes, donde la clase noble estaba bien alimentada y las 

clases más humildes, subsistían como podían. El pan era la base de la alimentación de la 

población, sobre todo del pueblo. “Era el alimento por excelencia y probablemente por eso los 

que hablaron de la alimentación campesina no lo destacan.” (Flandrin, J. L., 1996, pág. 750) Los 

pobres tomaban el pan moreno, elaborado con cereales, mientras que las clases altas consumían 

el pan blanco o el candeal, hecho con trigo. 

 

Las carnes más consumidas eran las de pollo, gallina y todo tipo de caza. Las verduras 

conformaban un elemento esencial en cualquier guiso, por lo que eran muy consumidas en 

general. No era valorada la fruta, incluso era desaconsejado su consumo. En cuanto a las 

legumbres, al ser baratas de conseguir y tener la propiedad de saciar y alimentar, eran un 

producto muy popular entre la clase trabajadora. El consumo de pescado venía predispuesto por 

lo prescrito por la religión, igual que en la Edad Media. Se traía de lejos conservado en sal y en 

agua enfriada con hielo o nieve. (Vivas, 2016) 

 

De acuerdo con Vivas (2016) Los platos más famosos de la época eran la olla podrida, las 

perdices en escabeche, el guiso de cordero o el cabrito asado entre muchos otros. La olla era el 

plato esencial, hecha con verdura, legumbres y carne. Ésta última era un privilegio en las mesas, 

por lo que las clases más bajas consumían muy poca.  
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2.1.2. A nivel Nacional.  La gastronomía colombiana es producto de la mezcla 

de tres etnias principales que poblaron nuestro territorio: indígenas, españoles y  africanos, estas 

culturas en la cuestión fueron, para los siglos XVII y XVIII, la lengua que vivía en el territorio, la 

lengua española que llegó en los viajes del descubrimiento y la africana que trajeron los iberos 

como esclavos para trabajar en las minas y los cañaverales. Para el siglo XIX, Llegaron los 

franceses y los ingleses, los Cuales,  enseñaron su gastronomía aplicada a toda Clase de Platillos 

e ingredientes. 

 

Aporte Indígena: El patrón alimenticio de los pobladores prehispánicos estuvo marcado 

principalmente por el consumo de productos naturales provenientes de la agricultura y la caza, 

dentro de los cuales predominaban una variedad de Tubérculos y frutas. 

 

Aporte español: Nuevos ingredientes fueron incorporados en la dieta indígena, formando 

las bases de luna cocina andina colombiana mil arroz, las leguminosas, las carnes de diferentes 

animales, el azúcar, el trigo, verduras Especias y, asi Como Nuevas Técnicas de Preparación 

Mediante utensilios de peltre. 

 

Aporte africano: Técnicas de cocción como las frituras, preparaciones como los dulces en 

confitura, cereales apilados, salsas, comida de mar y tubérculos como el ñame y el plátano se 

amalgaman con el aporte indígena y español, creando así una identidad gastronómica para cada 

región colombiana. 
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 Aporte Árabe: La migración árabe y europea de los siglos XIX y XX, quienes trajeron su 

gastronomía y la aplicación a toda clase de platillos e ingredientes, especialmente en la región 

Caribe y en el Gran Santander. 

 

2.2. Antecedentes 

 

Para realizar la presente propuesta se hizo necesario una revisión a los trabajos 

investigativos adelantados en relación con el rescate de tradiciones culinarias regionales, en 

diversos escenarios; el análisis de diversos documentos sobre historia, memoria y tradición. 

Además los aportes de algunas personas e instituciones idóneas en el tema. Estableciendo 

comparaciones con el trabajo a desarrollar para determinar los aportes que ofrece. De acuerdo 

con ello se señalan las siguientes: 

 

Meléndez & Cañez (2009)  La Cocina Tradicional Regional como un elemento de 

Identidad y Desarrollo Local. Sonora, El caso de san Pedro El Saucito. Sonora, México. Centro 

de Investigación en Alimentación y Desarrollo, En el estudio de las cocinas tradicionales pueden 

permitir conocer las características de la vida social, económica y productiva de los grupos 

sociales o de las comunidades en las cuales se desarrolla; así como aquellos cambios que han 

ocurrido en su estilo de vida y cómo éstos se reflejan en la alimentación en especial, en la 

desaparición o adaptación de saberes y prácticas culinarias. Por otra parte, se analiza cómo han 

influido para que se produzca la transformación alimentaria tanto la urbanización como la 

globalización y las nuevas condiciones del mercado. Así mismo, plantea que las cocinas 

tradicionales regionales constituyen parte del patrimonio intangible de las sociedades y las 

comunidades, que son a su vez un elemento de identidad y una pieza fundamental de las 
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economías regionales y locales y para ello se expone el caso de una comunidad rural inserta en un 

proceso de urbanización. Nos permite justificar la realización de nuestro proyecto rescatando las 

comidas tradicionales y evidenciando de manera efectiva que en los últimos años ha aumentado 

el consumo de alimentos artificiales. Nos da herramientas para comprender de manera más 

profunda todos los aspectos relacionados con nuestro trabajo, no es solo la receta, es la forma de 

prepararlo, el gusto y la sazón propia, el estado de ánimo, los sentimientos , deseos, creatividad y 

presentación que se ponen en juego en la elaboración de ella. 

 

Jijón, Ivonne (2014) Estudio Gastronómico De la Provincia de Imbabura, Recolección de 

recetas tradicionales y ruta gastronómica, trabajo de titulación para la obtención del título de 

Ingeniero en Gastronomía, Quito, La investigación está dirigida a los amantes de la gastronomía, 

que estén interesados en conocer el hermoso patrimonio cultural que existe en el país y degustar 

los deliciosos sabores tradicionales , se ha realizado un análisis de la Provincia de Imbabura 

recopilando datos: geográficos, demográficos, historia, datos socio – culturales, productos 

alimenticios, producción pecuaria y lo más importante la oferta gastronómica actual. Al visitar la 

provincia se puede identificar las diferentes preparaciones culinarias autóctonas con sus 

respectivos lugares de expendio de la gastronomía tradicional y la relación de la gastronomía con 

las fiestas folclóricas para sugerir una ruta gastronómica y fomentar el turismo. Por último la 

creación de un recetario dirigido a profesionales para poner a disposición la riqueza gastronómica 

tradicional y aprender a conocer “lo nuestro” tanto como a valorarlo para poder decir soy 

orgullosamente ecuatoriano y “Primero Ecuador”. Esta investigación se acerca a la nuestra en el 

hecho de buscar el rescate de lo tradicional y en la creación de un recetario. Con la diferencia de 

que ella parte de los sitios de expendio de estas preparaciones y la nuestra de los abuelos para el 

rescate y divulgación de la misma. Podemos apreciar como en la provincia de Imbabura Ecuador 
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existen diversos sitios de venta de estas preparaciones, con recetas variadas. Lo que podría ser un 

proyecto productivo y de turismo para proponer en Ocaña. A través de nuestro recetario se podría 

dar a conocer esta idea a personas involucradas en este campo como por ejemplo Chef de la 

región, dueños de restaurante, mujeres emprendedoras. 

 

Vega & López (2012)  con la temática Alimentos típicos de Boyacá Colombia, tesis de 

grado ingeniero forestal de la UNAD,  presenta una muestra de las comidas típicas del 

departamento de Boyacá-Colombia, además de la descripción y origen de algunos alimentos y la 

importancia de éstos para las comunidades ancestrales. El propósito es recopilar la memoria de 

algunas tradiciones culinarias colombianas, con énfasis en Boyacá. El documento incluye un 

reporte de los alimentos de mayor producción y una aproximación a los platos más 

representativos de la dieta boyacense en el desayuno, almuerzo y cena, así como algunas bebidas 

y pasabocas; finalmente se presenta un mapa gastronómico de la región y un cuadro con las 

diferentes ocasiones en que se consumen ciertos platos. Se concluye que la cocina de Boyacá es 

muy variada, sin embargo se ve amenazada por las nuevas influencias culturales y ritmos de vida; 

de ahí la importancia de retornar nuestras raíces para no perder el horizonte y en consecuencia la 

identidad. Aporta a nuestro proceso la idea de partir de la búsqueda de algunas recetas raras y 

nutritivas elaboradas a partir del maíz, porque al igual que otros documentos resalta su aporte 

ancestral de las diversas comunidades indígenas del territorio de América y específicamente el 

colombiano. De igual manera motiva a reconstruir la memoria para consolidar la identidad 

regional. 
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2.3. Marco contextual 

 

Contextualmente el proyecto se desarrolla en el Municipio de Ocaña con 451 años de 

fundación, geográficamente se ubica en la Subregión occidental del departamento, a 203 

Kilómetros de la ciudad de Cúcuta; cuenta con una población de más de cien mil habitantes, 

ubicándose el 16% en el sector rural y el 64% en el sector urbano.  Basa su economía en sistemas 

de producción agrícola y pecuaria, donde predominan los cultivos transitorios de cebolla 

Ocañera, tomate, frijol y maíz, y en menor proporción los cultivos permanentes de frutales, café y 

pastos. La explotación ganadera en el municipio de Ocaña es de tipo extensivo no tecnificada. 

Actualmente existe una población de 5.492 de cabezas en la cual se estima que un 70 % 

corresponde al sistema de doble propósito. 

 

 En relación con la gastronomía en el municipio de Ocaña existen 43 restaurantes 

representativos, distribuidos a lo largo y ancho de la ciudad, de los cuales el 83% funciona en 

locales en arriendo y solo el 17% poseen instalaciones propias; otra característica dentro de su 

funcionamiento es que el 75% no cuenta con servicio de parqueadero referente al 25% que si 

tienen servicio de parqueadero. Respecto a los aspectos legales el 100% se encuentra registrado 

ante la cámara de comercio. Los servicios ofertados corresponden a desayuno, almuerzo, cena y 

refrigerios. La gastronomía es variada, siendo la comida típica colombiana la que prevalece. 
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2.4. Marco Teórico 

 

2.4.1. Descripción de Conceptos.   “Cultura es el conjunto de modos de vida, 

costumbres, estructuras sociales, religiosas, etc., que caracterizan a una sociedad” (Diccionario 

Enciclopédico Larousse (DEL) 1995, 657) 

 

“Gastronomía es el conjunto de conocimientos sobre todo lo referente a la alimentación 

humana” (Diccionario Enciclopédico Grijalbo (DEG) 1990, 864) 

 

“Gastronomía es el arte de preparar y apreciar una buena comida” (Delgado 1998, pág. 

114) 

 

2.4.2 Agrupamientos Humanos y Cultura.  La aceptación de la comida está 

inseparablemente vinculada al ambiente cultural; cambia solo si el ambiente cultural también 

cambia. Sin embargo, esos cambios en los valores aceptados pueden producir nuevos valores 

culturales y pueden rejuvenecer una civilización muy rápidamente (Solms 1987) 

 

La comida no es solo una colección de productos que pueden ser usados como objeto de 

estudio, al mismo tiempo, es un sistema de comunicación, de situaciones, de comportamiento, un 

uso de protocolo. Sustancias, técnicas de preparación, hábitos, todo forma parte de un sistema. La 

comida sirve como un vínculo entre los miembros de una sociedad determinada. En cada cultura, 

las formas de alimentarse constituyen un sistema organizado, un lenguaje que, a través de su 

estructura y componentes, conllevan significado y contribuyen a la organización del mundo 

natural y social. 
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Los sistemas de alimentos son según Douglas citado por Counihan (1997), códigos en 

donde los patrones de la cultura se ven sumergidos. A través del análisis de la comida y de los 

sistemas de alimentos se puede adquirir información acerca de cómo la cultura entiende algunas 

categorías básicas de este mundo. 

 

2.4.3. Referente Histórico del Municipio de Ocaña.  La ciudad de Ocaña fue fundada 

el 14 de diciembre de 1570, por el capitán Francisco Fernández de Contreras, como parte del 

tercer proyecto poblador del oriente, patrocinado por la Audiencia y el Cabildo de Pamplona. La 

fundación tuvo por objeto la búsqueda de una vía que comunicara el núcleo urbano de Pamplona 

con el mar Caribe y el interior del Nuevo Reino. 

 

Debido a la localización geográfica del poblamiento, la Audiencia de Santafé, presidida por 

Andrés Díaz Venero de Leiva, determinó que la naciente villa quedara bajo la jurisdicción de la 

Provincia de Santa Marta, siendo gobernador de ésta, don Pedro Fernández del Busto.El nombre 

de Ocaña le fue puesto al nuevo poblamiento, como homenaje a Fernández del Busto, natural de 

Ocaña, en España. 

 

Los pueblos prehispánicos que habitaron la región, fueron los denominados 

tradicionalmente como Hacaritamas y la llamada Cultura Mosquito o Bajomagdalenense, esta 

última de filiación caribe, según las investigaciones hasta ahora realizadas. Su nombre en lengua 

nativa, fue el de Argutacaca, según lo registran documentos del siglo XVI. 
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En 1575, Ocaña obtiene el título de ciudad, como consta en los documentos oficiales de la 

época. A finales del siglo XVI, una vez sometidas las tribus de la zona, se inician las 

colonizaciones, cuya área de influencia corresponde a lo que es hoy la Provincia de Ocaña y 

algunas poblaciones del sur del Cesar y de Bolívar. 

 

Puerto Nacional, cercano a Gamarra, debió su aparición al mismo fundador de Ocaña; Río 

de Oro (Cesar), nació debido al empeño de los frailes agustinos y del encomendero Antón García 

de Bonilla y a la labor de los agustinos, cuyo convento estaba inicialmente en Ocaña; Teorama, 

Hacarí, El Carmen, La Playa, Aspasica, Pueblo Nuevo, Buenavista, San Calixto, Bucarasica y 

Cáchira, se iniciaron como centros agrícolas de los fundadores y pobladores de Ocaña. 

Convención, surge en 1829 y La Cruz (hoy Abrego), consolida oficialmente su poblamiento en 

1810. (Páez, 2009) 

 

Durante la Colonia, Ocaña perteneció como cantón a la Provincia de Santa Marta; luego, 

cantón de Mompox; después, departamento, y el 29 de mayo de 1849 (Ley 64), Provincia, 

integrada por los distritos parroquiales de Ocaña, Río de Oro, Convención, Loma de Indígenas, 

San Antonio, Brotaré, Teurama, La Cruz, Aspasica, la Palma, Pueblo Nuevo, Buenavista, Los 

Angeles, Loma de Corredor, Aguachica, Puerto Nacional, Simaña, San Bernardo, Badillo y 

Tamalameque. (Páez, 2009) 

 

 

En el transcurso de la guerra de Independencia, la zona de Ocaña cobra singular 

importancia estratégica. Aquí Bolívar (1813), quien denominó la ciudad «brava y libre», 

consolidó sus fuerzas para la Campaña Admirable con tropas momposinas y de la región. En 
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1815, Santander hace su entrada a Ocaña recibiendo allí el nombramiento de Comandante 

General de las tropas de reconquista del norte. Entre los mártires ocañeros de la Independencia, 

se destaca don Miguel Pacheco y doña Agustina Ferro, fusilada por la guerrilla realista de Los 

Colorados, el 20 de enero de 1820. El 9 de abril de 1828, se reunió en el templo de San Francisco 

(monumento nacional desde 1937), la Convención constituyente cuyo propósito era el de 

reformar la Carta expedida en Cúcuta en 1821. En dicha Convención, se enfrentaron las 

fracciones santanderista y boliviana, produciendo como resultado la dictadura de Bolívar, el 

atentado contra su vida y, finalmente, la disolución de la Gran Colombia. (Páez, 2010) 

 

A partir de 1963, se inicia la transformación urbana de la ciudad a raíz de invasiones que 

modifican el esquema ortogonal inicial, dando como resultado la ciudad que vemos hoy, mezcla 

de arquitectura colonial, republicana y moderna. 

 

2.5. Marco conceptual 

2.5.1. Gastronomía.  De manera instintiva, biológica y como necesidad primordial de 

supervivencia, los seres humanos han buscado la permanente adquisición de alimentos para la 

preservación de su existencia, se comía principalmente cuando existía un deseo que saciar. El 

mundo posmoderno como se conoce ha sufrido cambios, una evolución, una constante 

exploración de lo desconocido y de creación de recursos innovadores nacidos de procesos de 

interacción social para nutrir deseos menos básicos de alimentación del ser en sí, ha nacido una 

era donde abundan personas interesadas en el buen comer y de exigencia de los sentidos, se 

requería un espacio propio para el placer, la convivencia, los estados de ánimo y 

engrandecimiento del apetito. (Soria, A. 2006) 
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“Entiéndase por gastronomía el conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere en 

todo lo que respecta a la alimentación. Tiene por objeto velar por la conservación del hombre, 

empleando los mejores alimentos” (Brillat, S. “2010, p.58) 

 

La gastronomía suele estar vinculada en el sentido más estricto con la comida y sus 

procedimientos, pero en la actualidad el término ha sido ampliad a tal punto que no puede ser 

desligado de la relación que mantiene el propio ser humano con su entorno, debido a que gracias 

la interacción con el mismo y sus recursos, surgen patrones culturales que definen las artes 

culinarias. Este fenómeno se vislumbra en la diferenciación alimenticia que existe entre distintos 

países, aun cuando se encuentren en zonas territoriales adyacentes, y de manera más específica se 

manifiestan variaciones en regiones específicas de un mismo país. (Definición de gastronomía. 

S.f. Definición ABC) 

 

 

2.5.2. Cultura Gastronómica.  La cultura está constituida por múltiples prácticas 

sociales que se convierten en costumbres, hábitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son 

trasmitidas de una generación a otra, presentando características y significados de acuerdo a la 

sociedad donde se generan, o bien, en palabras de Giménez (2007) sería lo siguiente: 

La cultura es la organización social del sentido, interiorizado de modo relativamente estable 

por los sujetos en forma de esquemas o de representaciones compartidas, y objetivado en 

forma simbólica, todo ello en contexto históricamente específicos y socialmente 

estructurados. 

 

Un elemento clave en esta aportación, es la interiorización de la cultura, la cual se puede 

entender como la manera en que el ser humano adopta las distintas formas culturales para realizar 
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cualquier acción. Esta acción puede ser un comportamiento, la preparación de un alimento, la 

danza, la forma de vestir, la lengua, entre otras más. Todo esto bajo distintos significados 

otorgados por los individuos de acuerdo a su contexto social.  

 

Por lo tanto, la cultura envuelve a los comportamientos y formas de vida que el ser humano 

adopta y trasmite a la sociedad, considerando que estas formas de vida cuentan con significados 

que representan el esfuerzo, la ideología, las emociones, las múltiples maneras de organizarse, los 

roles o posturas que asume el individuo, las festividades, entre otras. 

 

Tan es así, que la cocina juega un lugar esencial en la cultura, ya que a través de esta se 

representan los sabores, gustos, costumbres, tradiciones, valores, etc., los cuales se ven 

inmiscuidos al momento de preparar un alimento, en los utensilios de cocina con sus significados 

y funciones de acuerdo al entorno, en la organización y motivo para su elaboración, y en las 

distintas costumbres y tradiciones que lo acompañan. (Ochoa & Santamaría, s.f.) 

 

Tal y como señala Montecino (2009:19) cocina y cultura bien pueden ser sinónimas. 

Entendida como lenguaje, la trama de la alimentación humana nos arroja a una densa materia en 

la cual el cuerpo, las técnicas y los símbolos se entreveran para producir una urdimbre en las 

distintas sociedades. 

 

Para Morales el acto de comer, en primera instancia es una acción de sobrevivencia, pero al 

momento de preparar los alimentos el ser humano cuenta con maneras distintas de hacerlo, así 

como diferentes utensilios o herramientas que se usan para realizar la acción de cocinar. Dichas 

maneras se traducen en conocimientos que a su vez generan tradiciones, hábitos alimenticios o 
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costumbres que se construyen de acuerdo al entorno al que pertenece el individuo. O bien, como 

expone Giménez (2007)   

 

La cultura es la organización social del sentido, interiorizado de modo relativamente estable 

por los sujetos en formas de esquemas o de representaciones compartidas, y objetivadas en 

forma simbólica, todo ello en contextos históricamente específicos y socialmente 

estructurados. (P.56-57) 

 

2.5.3. Identidad Cultural.  El concepto de identidad cultural encierra un sentido de 

pertenencia a un grupo social con el cual se comparten rasgos culturales, como costumbres, 

valores y creencias. La identidad no es un concepto fijo, sino que se recrea individual y 

colectivamente y se alimenta de forma continua de la influencia exterior. 

 

De acuerdo con estudios antropológicos y sociológicos, la identidad surge por 

diferenciación y como reafirmación frente al otro. Aunque el concepto de identidad trascienda las 

fronteras (como en el caso de los emigrantes), el origen de este concepto se encuentra con 

frecuencia vinculado a un territorio. 

 

“La identidad cultural de un pueblo viene definida históricamente a través de múltiples 

aspectos en los que se plasma su cultura, como la lengua, instrumento de comunicación entre los 

miembros de una comunidad, las relaciones sociales, ritos y ceremonias propias, o los 

comportamientos colectivos, esto es, los sistemas de valores y creencias (...) Un rasgo propio de 

estos elementos de identidad cultural es su carácter inmaterial y anónimo, pues son producto de la 

colectividad” (González Varas, 2000: 43). (Citado por Molano, 2010)  
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Hay manifestaciones culturales que expresan con mayor intensidad que otras su sentido de 

identidad, hecho que las diferencia de otras actividades que son parte común de la vida cotidiana. 

Por ejemplo, manifestaciones como la fiesta, el ritual de las procesiones, la música, la danza. A 

estas representaciones culturales de gran repercusión pública, la UNESCO las ha registrado bajo 

el concepto de “patrimonio cultural inmaterial” (Romero Cevallos, 2005: 62). (Citado por 

Molano, 2010)  

 

 

“La identidad sólo es posible y puede manifestarse a partir del patrimonio cultural, que 

existe de antemano y su existencia es independiente de su reconocimiento o valoración. Es la 

sociedad la que a manera de agente activo, configura su patrimonio cultural al establecer e 

identificar aquellos elementos que desea valorar y que asume como propios y los que, de manera 

natural, se van convirtiendo en el referente de identidad (...) Dicha identidad implica, por lo tanto, 

que las personas o grupos de personas se reconocen históricamente en su propio entorno físico y 

social y es ese constante reconocimiento el que le da carácter activo a la identidad cultural (...) El 

patrimonio y la identidad cultural no son elementos estáticos, sino entidades sujetas a 

permanentes cambios, están condicionadas por factores externos y por la continua 

retroalimentación entre ambos”(Bákula, 2000: 169). (Citado por Molano, 2010)  

 

La identidad está ligada a la historia y al patrimonio cultural. La identidad cultural no existe 

sin la memoria, sin la capacidad de reconocer el pasado, sin elementos simbólicos o referentes 

que le son propios y que ayudan a construir el futuro. 
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2.6. Marco Legal 

2.6.1. Ley 234 de 2018.  La presente ley tiene por objeto reconocer la profesión del 

Comunicador Social – Periodista y Organizacional, la cual tiene como función la investigación, 

redacción, producción y divulgación de contenidos periodísticos y la actividad de información a 

través de medios de comunicación y/o empresarial. 

 

2.6.2. Ley 1480 de 2011.  Por medio de la cual se expide el Estatuto del Consumidor y se 

dictan otras disposiciones. Esta ley tiene como objetivos proteger, promover y garantizar la 

efectividad y el libre ejercicio de los derechos de los consumidores, así como amparar el respeto a 

su dignidad y a sus intereses económicos, en especial, lo referente a: 1. La protección de los 

consumidores frente a los riesgos para su salud y seguridad. 2. El acceso de los consumidores a 

una información adecuada, de acuerdo con los términos de esta ley, que les permita hacer 

elecciones bien fundadas. 3. La educación del consumidor. 4. La libertad de constituir 

organizaciones de consumidores y la oportunidad para esas organizaciones de hacer oír sus 

opiniones en los procesos de adopción de decisiones que las afecten.  

 

2.6.3. Ley de cultura, el Decreto 2941 de 2009.  Sobre salvaguardia del patrimonio 

cultural inmaterial (PCI), en su artículo 8 establece de manera expresa que la lista representativa 

de patrimonio cultural inmaterial se podrá integrar con manifestaciones incluidas en doce ámbitos 

temáticos, entre los cuales se incluye, con el número 11, la cultura culinaria, entendiendo como 

tal las prácticas tradicionales de transformación, conservación, manejo y consumo de alimentos. 
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2.6.4. Artículo 8 de la Ley 1185 del 2008 y el Decreto 2941 de 2009.  Se entiende por 

manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial todas las prácticas, usos, representaciones, 

expresiones, conocimientos, técnicas y espacios culturales que las comunidades y los grupos 

reconocen como parte integrante de su identidad y memoria colectiva. Se trata, en consecuencia, 

de un conjunto dinámico y complejo de procesos sociales, prácticas, valores y bienes, que la 

sociedad recrea, enriquece y transmite como parte de su identidad.  

 

2.6.5. Política de fomento y salvaguardia de la alimentación y las cocinas tradicionales.  El 

objetivo general de la Política es valorar y salvaguardar la diversidad y riqueza cultural de los 

conocimientos, prácticas y productos alimenticios de las cocinas tradicionales de Colombia, 

como factores fundamentales de la identidad, pertenencia y bienestar de su población. 
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Capítulo 3. Diseño Metodológico 
 

 

3.1. Enfoque Metodológico  

 

La presente investigación ha implicado un enfoque cualitativo, como indica su propia 

denominación, este enfoque tiene como objetivo la descripción de las cualidades de un fenómeno. 

Busca un concepto que pueda abarcar una parte de la realidad. No se trata de probar o de medir 

en qué grado una cierta cualidad se encuentra en un cierto acontecimiento dado, sino de descubrir 

tantas cualidades como sea posible. En investigaciones cualitativas se debe hablar de 

entendimiento en profundidad en lugar de exactitud: se trata de obtener un entendimiento lo más 

profundo posible (Hernández et al., 2003). 

 

En la mayoría de los estudios cualitativos no se prueban hipótesis, éstas se generan durante 

el proceso y van refinándose conforme se recaban más datos o son un resultado del estudio. El 

enfoque cualitativo evalúa el desarrollo natural de los sucesos, es decir, no hay manipulación ni 

estimulación con respecto a la realidad. 

 

El enfoque se basa en métodos de recolección de datos no estandarizados ni completamente 

predeterminados. No se efectúa una medición numérica, por lo cual el análisis no es estadístico. 

La recolección de los datos consiste en obtener las perspectivas y puntos de vista de los 

participantes (sus emociones, prioridades, experiencias, significados y otros aspectos subjetivos). 

También resultan de interés las interacciones entre individuos, grupos y colectividades. El 

investigador pregunta cuestiones abiertas, recaba datos expresados a través del lenguaje escrito, 

verbal y no verbal, así como visual, los cuales describe y analiza y los convierte en temas que 
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vincula, y reconoce sus tendencias personales (Todd, 2005). En este sentido, esta investigación se 

enfoca en Realizar una Compilación de la cultura gastronómica del Municipio de Ocaña Norte de 

Santander. 

 

3.2. Nivel de la Investigación 

“El estudio cualitativo lejos de hacer referencia a procedimientos estadísticos se plantea el 

análisis de cualidades, atributos, características y/o peculiaridades de las variables en estudio, de 

igual forma dentro de este tipo de investigación se toma la Acción-participación, pues se busca el 

desarrollo comunitario enfocándose en resolver problemas sociales concretos, incluyendo en ella 

a los actores involucrados”. (Fals Borda, 1987, p.18) 

 

Esta metodología  investigativa combina dos procesos fundamentales, el de  conocer y el de 

actuar, implicando en ambos a la población cuya realidad se aborda.   

 

Según  Bisquerra Alzina, R. (2009), “es un proceso que combina la teoría y la  praxis, y que 

posibilita el aprendizaje cooperativo, la toma de conciencia crítica de la población sobre su 

realidad, su empoderamiento, el refuerzo y ampliación de sus redes sociales, su movilización 

colectiva y su acción transformadora”. 
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3.3. Población y Muestra 

3.3.1. Población.  La población universo al cual está dirigida esta investigación, la 

constituyen las personas conocedoras de la gastronomía autóctona de Ocaña,  la cual está 

integrada por 12 personas conocedoras de los productos típicos (arepas, pan y cebolla) relevantes 

del Municipio de Ocaña.  

 

 

3.3.2. Muestra.  Se aplicará  el instrumento  de recolección de información al total de la 

población identificada, los cuales se constituyen en la población muestra a intervenir. 

 

3.4. Técnicas de Recolección de la Información.  

Las técnicas e instrumentos que se van a utilizar en esta investigación tienen como objetivo 

medir las variables y recolectar información que contribuya a la búsqueda de información de los 

productos típicos del Municipio de Ocaña Norte de Santander; para tal fin se eligió la siguiente:  

 

3.4.1. La Entrevista.  Para Corbetta (2007) “la entrevista es una conversación provocada 

por un entrevistador con un número considerable de sujetos elegidos según un plan determinado, 

con una finalidad de tipo cognoscitivo. Siempre está guiada por el entrevistador pero tendrá un 

esquema flexible no estándar”. 
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Capítulo 4. Resultados 

 

 
4.1. Realizar un diagnóstico de los productos (cebolla, pan y arepa) de Ocaña Norte de 

Santander. 

 

Abordando el diagnóstico de los productos gastronómicos  típicos del Municipio de Ocaña, 

se tiene que a pesar de estar vinculada casi de manera exclusiva con la comida, en realidad, la 

gastronomía es la conjunción de aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada 

sociedad o comunidad. Es por esto que la gastronomía no es simplemente un conjunto de técnicas 

o métodos de cocción sino también la relación que los individuos establecen con el medio que los 

rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos 

fenómenos sociales o culturales que tienen que ver con la consumición de las preparaciones 

culinarias (Pabón, 2015). 

 

Respecto a la gastronomía de Ocaña autores como Clavijo (2016) manifiesta que “La 

gastronomía de Ocaña se fundamenta en la arepa de maíz, un plato típico de la región que se 

acompaña con queso, aguacate, huevos revueltos, mantequilla, etc. Seguido del tamal, las 

conservas de papaya o de kiwi, los bollos de maíz pilado, de mazorca y el sancocho”.  

 

Teniendo en cuenta estos aspectos a continuación se aborda las principales características 

de los productos seleccionados para esta investigación, Arepa, cebollas y pan. 
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4.1.1. Arepa.  Definiendo la arepa es un reconocido ícono de la gastronomía colombiana. 

Según una investigación realizada por la Academia Colombiana de Gastronomía, “La arepa hace 

parte de nuestro patrimonio cultural y puede ser considerada como un símbolo de unidad 

gastronómica nacional” (Pérez Negrete, 2000). 

 

Para el caso analizado, su origen se remonta a la cultura indígena, donde cocinaban el maíz, 

lo molían y en tiestos de barro o sobre las brasas las asaban. Este plato es la base fundamental de 

la alimentación de los pueblos de la región de Ocaña y es indispensable en el desayuno y la 

comida o cena, la arepa actualmente no se elabora solamente con maíz sino que se usa la harina 

de maíz o promasa la elaboración de la arepa es un proceso muy sencillo pero que se debe 

adquirir la agilidad y destreza para darle la forma y la contextura que permita al momento del 

asado, levantar el pellejo que la caracteriza, en eventos y celebraciones de algunos pueblos este 

proceso ha sido motivo de concurso como actividad típica de la región. La arepa Ocañera, incluye 

solo el maíz o en su defecto la harina y es acompañada normalmente con queso criollo, carne, 

pescado, mantequilla, huevos, entre otros ingredientes.  

 

4.1.2. Pan.  El pan ocañero es un producto que identifica la región y constituye un 

elemento básico en la mesa Ocañera, se caracteriza por su color blanco y su textura suave, su 

ingrediente principal es la harina de trigo. Es un producto que se utiliza como suvenir cuando los 

ocañeros viajan a otras tierras; es muy apetecido por su inigualable sabor y por la conservación 

de sus características en el tiempo. 
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4.1.3. Cebollitas.  Para Vergel Sánchez, S. (2016) la cebolla Ocañera es una variedad de 

cebolla que se ha propagado vegetativamente durante muchas décadas y ha tomado 

características particulares en la región de Ocaña. El cultivo de cebolla variedad Ocañera o 

común, se siembra en la zona entre los 12 y 22°C, con suelos variados desde los arenosos (La 

Playa) hasta los francos y arcillosos en Abrego y Ocaña; sembrándose generalmente en la época 

de verano, pero adecuando sistema de regadío en forma artificial. Se expende en la mayoría de 

los supermercados regionales y nacionales, su sabor picante la caracteriza, además es utilizada 

para la elaboración de los encurtidos de cebollitas Ocañeras. Las cebollitas se utilizan como 

acompañante de comidas preparadas en Ocaña y son apetecidas por su delicioso sabor picante y 

avinagrado. Uno de los productos más representativos que se lucha por preservar es la Cebolla 

Ocañera, siendo este un producto con gran fama a nivel nacional, por su sabor único y por 

complementar muchas recetas que los colombianos y extranjeros llevan a su paladar. 

 

4.2. Caracterizar social, histórica y culturalmente los productos (cebolla, pan y arepa) del 

Municipio de Ocaña. 

 

En este apartado se aborda la caracterización teniendo en cuenta la información primaria 

recolectada que corresponde a las entrevistas realizadas, complementando con alguna 

información secundaria producto de la escasa documentación existente al respecto de estos 

productos, los cuales se describen de la siguiente manera:  
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4.2.1. Caracterización cebolla Ocañera.   La cebolla Ocañera ha sido uno de los 

productos más representativos de la ciudad de Ocaña, esta cebolla de color rojo ha sido sembrada 

durante los últimos 100 años, su producción y comercialización, lleva impregnada gran historia 

de los pueblos que entrelazan toda una región y que constituyó por décadas el eje de la economía 

local y se convirtió en una excelsa embajadora de la provincia. La cebolla, al transcurrir de los 

años, se fue convirtiendo en un ícono de la ocañeridad y varios eventos, como reinados populares 

y ferias, se inspiraban en el elemento agrícola más importante, con el paso de los años, se fue 

constituyendo en un símbolo, que fue representando la identidad de los pobladores de las 

regiones circundantes al municipio de Ocaña. 

 

La economía Ocañera, para 1936, se centra fundamentalmente en el comercio con la Costa 

Atlántica, a donde se exportaban principalmente café y cebolla, La cebolla roja, como se conocía 

localmente, era llevada, desde el puerto de Gamarra, en barcos a vapor, que recorrían muchos 

kilómetros por el río Magdalena y que duraban varios días para llegar a sus destinos hacia los 

puertos de Mompox, Barranquilla y Cartagena. El destino comercial de los productos cultivados 

en la provincia de Ocaña, por excelencia ha sido las poblaciones que integran la Costa Norte del 

país. 

 

Esta cebolla con un sabor tan especial, tiene un sistema que de producción muy particular, 

con un manejo agronómico caracterizado por las siguientes prácticas: La región es de un clima 

medio seco con suelos muy pobres, razón por la cual los productores "hacen el suelo" aplicando 

bovinaza que es importada de la ganadería del sur del departamento del Cesar. Esta actividad se 

desarrolla en los primeros meses del año, cuando por acción del verano el abono se encuentra 

seco. La reproducción es asexual, es decir, se siembran bulbos lo que le da la particularidad a la 
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producción de tener un período vegetativo de 75 días aproximadamente y la necesidad de un 

reposo o latencia para la semilla de 60 días, época en la que se siembra fríjol rosado o Zaragoza. 

(Vergel, 2016, p. 80) 

 

Es de mencionar, que la cebolla es el principal producto de la economía de la provincia de 

Ocaña, que por sus características se diferencia de productos similares en el resto del país, 

haciéndola un producto representativo para la provincia, además por su volumen de producción, 

mano de obra requerida y por el jalonamiento de otros sectores como el de comercio y transporte 

y según el anuario estadístico del sector agropecuario de 2008 de la Secretaria de Desarrollo 

Económico de Norte de Santander en el departamento de Norte de Santander se sembraron 1.903 

hectáreas de este cultivo, las cuales produjeron alrededor de 38.483 toneladas de cebolla, de las 

cuales 380 hectáreas corresponden al Municipio de Ocaña con una producción de 6.850 

toneladas. (Oficina de desarrollo rural de Ocaña, 2016) 

 

Así, en la Provincia de Ocaña se siembran anualmente alrededor de 3.000 hectáreas, 

dispersas en los territorios de los municipios de Ocaña, Abrego, La Playa de Belén, El Carmen, 

Hacarí y San Calixto en el departamento de Norte de Santander y Río de Oro y González del 

departamento del Cesar. De igual manera, en este proceso participan aproximadamente 7.080 

pequeños productores que requieren más de 1.300.000 jornales y en donde la producción está 

calculada en 60.000 toneladas de la cuales 15.000 son empleadas como semilla, 5.000 en el 

consumo local y 40.000 para enviarlas a otras regiones del país, como la Costa Atlántica, Bogotá 

y Medellín, según cifras del año 2000 suministradas por el Fondo Hortofrutícola. (Oficina de 

desarrollo rural de Ocaña, 2016) 
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De allí que , en dos calles del Mercado Central de Ocaña más de 30 locales son inundados 

a diario con las cargas de cebolla que en las madrugadas son traídas en camiones procedentes de 

los Corregimientos y Municipios circunvecinos. Desde muy temprano, incluso antes de que los 

negocios vecinos abran las puertas, decenas de personas contratadas por los vendedores 

seleccionan las mejores cebollas para las ventas que todos los días salen de la región a través de 

las carreteras a Bucaramanga y la Costa Caribe. (Oficina de desarrollo rural de Ocaña, 2016) 

 

4.2.2. Caracterización pan Ocañero.  La industria panificadora de Ocaña es reconocida 

por un producto insignia, denominado pan Ocañero, esta singular receta nació de una bebida, que 

poco a poco se transformó en una delicia para propios y visitantes.  

 

La receta de este producto surgió en las cocinas de los hogares ocañeros, en donde las 

amas de casa preparaban numerosas recetas tradicionales, entre ellas una bebida refrescante 

llamada chicha, la cual se preparaba mezclando agua y salvado, luego esta mezcla la dejaban 

fermentar entre uno a cinco días para obtener como resultado dicha bebida. Con el paso del 

tiempo, las amas de casa descubrieron que la masa que resultaba del proceso de fabricación de la 

chicha se podía utilizar para hacer arepas. Después de realizar varios ensayos, estas mujeres 

deciden agregarle a la masa, levaduras silvestres que elaboraban los panaderos de la región con 

harina, azúcar, agua y en algunos casos con panela, una vez la masa estaba lista, la asaron en 

hornos caseros, logrando de esta forma un nuevo producto llamado pan ocañero. Las amas de 

casa rápidamente divulgaron la nueva receta, la cual tuvo acogida por parte de los panaderos 

quienes empezaron a industrializar el proceso de producción, así se fue volviendo famoso este 

producto hasta llegar a ser reconocido en otras partes del país. (Gonzáles, 214. Párr. 1 -4) 
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Por otro lado, aunque no se conoce a ciencia cierta la fecha exacta, ni el nombre del 

inventor del pan ocañero, si se sabe que uno de los ingredientes fundamentales de esta receta es el 

guarapo. Como lo afirma Vergel (2021) en la entrevista realizada como soporte investigativo de 

este proyecto, al preguntarle respecto a la elaboración del pan manifiesta que “Pues todos los 

panes obviamente llevan azúcar, harina, mantequilla, huevo y sal, pero lo que lleva distinto el 

Ocañero es una chicha que tiene un proceso de fermentación y se elabora 24 horas antes de hacer 

el pan, y ya después se integran todos los productos y se elabora el pan”. 

 

Otro elemento importante, es que es una industria muy solicitada tanto por emprendedores 

como por consumidores; puesto que, los productos de panadería son indispensables en la canasta 

familiar, impulsan y generan empleo al municipio, facilitan el emprendimiento y es un negocio 

potencialmente rentable. De acuerdo con información suministrada por la cámara de comercio de 

Ocaña, le número de panaderías que se encuentran registradas en el Municipio son 135 

establecimientos.  

 

4.2.3. Caracterización arepa Ocañera.  Ocaña se ha caracterizado por tener una 

variedad amplia de alimentos cuyas procedencias pueden ser netamente autóctonas o con matices 

de diferentes regiones pero adoptados a las tradiciones y costumbres locales que tienden a ser 

conservados a lo largo del tiempo; por lo que es importante resaltar que de los productos 

alimenticios uno de los más típicos son las arepas debido a sus características.  

 

La arepa Ocañera es una preparación sin par, que los identifica y los hace diferentes a los 

Ocañeros. Este plato típico llega a esta región por la unión de dos culturas, que fueron los 
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españoles con los indígenas. El maíz era la base con que los indígenas se alimentaban a diario, al 

pasar de los tiempos llegan los españoles dándole una forma y un sabor a la arepa. Y luego 

empiezan estas dos culturas a mezclarse en esta región dando a conocer la deliciosa arepa 

Ocañera, por eso se dice que es la unión de dos culturas. 

 

La arepa Ocañera alimento, como acaba de decirse, tradicional y fundamental en el régimen 

alimenticio de los hijos de la extensa provincia de Ocaña, el cual acompaña la alimentación 

generalmente durante el desayuno y la cena. Esto debido a que resulta asequible a cualquier 

persona por precio, y que satisface la necesidad de consumo. En este sentido alrededor de este 

producto se ha generado una dinámica económica que nace para suplir la demanda de 

alimentación típica y autóctona de toda una población. En cifras de acuerdo con  Velazco y 

D´Vera (2014) en las seis comunas de Ocaña se han identificado 137 productores, las cuales 

tienen una mayor concentración en la comuna 6, seguida de la comuna 3 y 4 y en menor 

proporción en la comuna 2; como dato adicional estas comunas están estratificadas en uno y dos, 

por lo que se puede inferir que este grupo poblacional son quienes elaboran a nivel comercial este 

producto insignia del municipio de Ocaña.  

 

En este sentido en palabras del historiador Casanova (2021) la arepa Ocañera a nivel de 

economía familiar eso le permite subsistir,  ya que los ingresos percibidos por esta actividad 

suple las necesidades básicas de una familia. Entonces de todas maneras todo lo que implique 

oferta y demanda pues se dice que es un dinamizador de la economía en cualquier parte a escala 

muy local. Pues otros ya le han dado un carácter a la arepa más industrial, pero aquí no se ha 

industrializado la arepa, aquí es más de prodúzcase y consumase de una vez.  
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4.3. Diseñar un catálogo y recetario impreso y digital para dar a conocer y difundir los 

productos típicos de Ocaña. 

 

Anexo al presente documento se adjunta el documento titulado “reseña histórica y recetario 

de los productos (Cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocaña, Norte de Santander. Cuya portada 

se presenta en la siguiente imagen. (Ver apéndice A) 

 

Fuente: autores de la Investigación (2021)  
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 Conclusiones 

 

 

 
Se identificó que la riqueza gastronómica de esta ciudad posee características únicas de 

origen las cuales se dan en muchos platos de esta región haciendo que esta se digna de ser 

destacada y tomada como base de la cultura gastronómica de los Santanderes.  

 

En cuanto a la oferta del municipio, se encontró que el municipio de Ocaña cuenta con 

establecimientos que se dedican a fomentar la cocina tradicional y su cultura desde diferentes 

puntos de vista según el pensamiento de sus propietarios, unos piensan en darle un toque “fast 

food” a la criolla, otros evocan la cocina de la abuela y hay quienes sostienen que la gastronomía 

tradicional va de la mano con el estilo de un café 

 

Se puede concluir que se logró el desarrollo de una pieza gráfica sobre las comidas típicas 

más representativas de la ciudad de Ocaña Norte de Santander, que se buscó aprovechar para 

retomar temas de interés para la región, aportando así material publicitario para incentivar la 

preservación de la cultura gastronómica de la ciudad. 
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 Recomendaciones 

 

 
 

Es importante potencializar la gastronomía típica del municipio de Ocaña  mediante medios 

publicitarios de alto impacto, dado el caso del internet, que permite un acceso rápido a cualquier 

información como el internet y actualmente son los que han cobrado mayor fuerza. 

 

Las autoridades deben dar mayor valor a nuestra cultura gastronómica en una página de 

internet que hable de nuestros productos y técnicas como base de nuestra gastronomía, 

entendiendo que la cocina no es un simple recetario sino un aspecto cultural muy importante.  

 

Concientizar a la población sobre todo a las nuevas generaciones para que conozcan la 

historia y valor que tiene cada una de las técnicas ancestrales, para poder así apreciarla. 

 

Es de vital importancia dar valor a los platos típicos representativos del Cantón que aportan 

a fortalecer nuestra identidad gastronómica mediante un plan de difusión entendiendo que la 

cocina no es un simple recetario sino un aspecto cultural muy significativo. 
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Apéndice A. Recetario tradiciones, relatos y sabores de mi tierra 
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