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Resumen

El objetivo principal de esta investigacion es Realizar una resefia historica y recetario de
los productos (cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocafa. El enfoque que se utilizo es
cualitativo centrado en el sentido y significado de las tradiciones. La poblacion universo al cual
esta dirigida esta investigacion, la constituyen las personas conocedoras de la gastronomia
autoctona de Ocafia, la cual esté integrada por 12 personas conocedoras de los productos tipicos
(arepas, pan y cebolla) relevantes del Municipio de Ocafia. Los instrumentos que se utilizaron
fueron: Entrevista a historiadores y duefios de restaurantes de comida tipica del Municipio y la
observacion participante.

Se identificd que la riqueza gastrondmica de esta ciudad posee caracteristicas Unicas de
origen las cuales se dan en muchos platos de esta region haciendo que esta se digna de ser
destacada y tomada como base de la cultura gastronémica de los Santanderes.

Se puede concluir que se logro el desarrollo de una pieza gréfica sobre las comidas tipicas
mas representativas de la ciudad de Ocafia Norte de Santander, que se buscé aprovechar para
retomar temas de interés para la region, aportando asi material publicitario para incentivar la

preservacion de la cultura gastronémica de la ciudad.

Palabras clave: Gastronomia, tradicion, historia y cultura



Introduccion

La Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se piensa
errdneamente que el término gastronomia Gnicamente tiene relacion con el arte de cocinar y los
platillos alrededor de una mesa. Sin embargo esta es una pequeria parte de dicha disciplina. No
siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo, ya que la gastronomia estudia varios
componentes culturales tomando como eje central la comida. De esta forma se vinculan las Bellas
Aurtes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del sistema

alimenticio del ser humano.

En este sentido compilar la historia entorno a la tradicion gastrondmica en el municipio de
Ocafia, es un proyecto que esta orientado a encontrar las gestas de algunos platos tipicos y
representativos del municipios, exponiendo la importancia que estos tienen como parte del
patrimonio inmaterial del pueblo y por ende de la nacién, pues es necesario registrar de forma
profunda sobre los mismos, encontrar las raices, establecer las variaciones y las formas de su

elaboracion.

El presente informe contiene 5 capitulos que abordan desde el planteamiento del problema,
el desarrollo del marco tedrico, la metodologia, la presentacion y analisis de resultados, las

conclusiones y recomendaciones. Finalmente, las referencias bibliograficas.

En el Capitulo 1 relacionado con el planteamiento del problema, se presenta la descripcion
de la realidad problematica, la identificacion y formulacién del problema, los objetivos, la

justificacion y las limitaciones de la investigacion.



Xi

En el capitulo 2 atinente al marco referencial, se aborda los antecedentes de la investigacion
(locales, nacionales y extranjeros), el marco histérico, las bases tedricas sobre la cultura

gastronomica y la definicién de términos bésicos.

En el Capitulo 3 que corresponde a la metodologia, se presenta lo fundamental en lo
referente al tipo y nivel de investigacion, método y disefio de la investigacion, poblacion y
muestra, técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos y técnicas de procesamiento y analisis

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

El capitulo 4, corresponde a la administracion del proyecto que es lo referente al

presupuesto y el talento humano que aport6 para el desarrollo de la investigacion.

En el Capitulo 5 se hace la presentacién y analisis de los resultados mas la referencia al
procesamiento de datos (resultados), y discusion de los resultados. De igual forma, en otro
apartado se adicionan las conclusiones y recomendaciones. Se aborda una sintesis de las
conclusiones més relevantes, asi como las recomendaciones finales obtenidas de la investigacion
realizada.

Finalmente, se presentan las referencias bibliogréficas, se detallan los libros, articulos

cientificos, tesis y fuentes de internet utilizadas, en el desarrollo de la investigacion.



Capitulo 1. Resefia historica y recetario de los productos (cebolla, pany arepa)

tradicionales de Ocafa, Norte de Santander

1.1.  Planteamiento del Problema
Magafa & Padin (s,f) describen la gastronomia de la siguiente manera:

La gastronomia es parte de un patrimonio cultural intangible. La alimentacion 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 cohesién
social e identitarios. Esta intrinsecamente relacionada con los acontecimientos sociales
colectivos que caracterizan a los integrantes de una comunidad y por medio de ella se
expresan identidad, tradicion, costumbres, sentimientos y gratitudes. La comida tiende un
puente fraterno entre los diversos actores del acontecer gastronémico; es la forma mas intima
de conocer la cultura del sitio que se visita y de reafirmar la identidad propia de la tierra en

que se vive. (Pag. 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 ideologia, las emociones, las
multiples 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 gastronémica tiene en el
municipio, las bases para sus practicas y la creacion de escenarios de interaccion en torno a la

cocina.

De acuerdo a lo anterior la region debe reconocer cuales son las insignias que poseen como

patrimonio cultural material e inmaterial para conservar su tradicion y ser una fuente de



promocidn para los visitantes y habitantes, creando una imagen de identidad. Pues se han dejado
de practicar y consumir los platos tipicos 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 paises y falta de conocimiento de los platos tipicos

de Ocaria y su preparacion.

1.2.Formulacion del problema
¢Cémo aporta un catalogo al fomento y conservacién de la cultura gastronémica en el

municipio de Ocafia?

1.3.  Objetivos
1.3.1. Objetivo General. Realizar una resefia histdrica y recetario de los productos

(cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocafia.

1.3.2. Objetivos Especificos. Realizar un diagnéstico de los productos (cebolla, pan'y

arepa) de Ocaria Norte de Santander

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

Municipio de Ocafia.

Disefar un catalogo y recetario impreso y digital para dar a conocer y difundir los

productos tipicos de Ocafia.



1.4 Justificacién

Compilar la historia entorno a la tradicién gastronémica en el municipio de Ocafia, es un
proyecto que esta orientado a encontrar las gestas de algunos platos tipicos y representativos del
municipios, exponiendo la importancia que estos tienen como parte del patrimonio inmaterial del
pueblo y por ende de la nacion, pues es necesario registrar de forma profunda sobre los mismos,

encontrar las raices, establecer las variaciones y las formas de su elaboracion.

A través de esta propuesta se busca ademas, el rescate de la tradicion oral como forma
importante en la creacion de valor colectivo entorno a las précticas gastrondmicas, como forma
ademas, de interaccion social y de entrega de conocimiento intergeneracional; pues en los
ultimos tiempos es notorio la perdida de sentido y colectividad entorno a muchos aspectos
culturares e identitarios de los pueblos, la perdida de conexidn entre generaciones hace que esté
en peligro la memoria histdrica y el reconocimiento de aspectos tan basicos y a su vez tan

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

Esta investigacion se justifica en el hecho mismo del reconocimiento que existe en torno al
papel que juega la gastronomia dentro de las dinamicas 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 gastrondémico de la ciudad, y favorecer el desarrollo de competencias
laborales o mejorar la calidad de los servicios, permite incrementar el reconocimiento de lo

tipico de la zona en materia gastronomica enriqueciendo su valor y representacion social.



De otra parte la realizacion de este proyecto, permite aplicar los diversos métodos de
investigacion que desde la academia se estructuran, como formas, tactica y métodos de
aprendizaje, logrando entregar productos, variables y resultados en la confrontacion de hipétesis
establecidas de acuerdo a los propositos o finalidades del misma; por lo tanto tiene un carécter
importante para adquirir y explorar conocimientos en el campo de estudio como lo es las
précticas de tradicion oral en la reconstruccion de memoria, entorno a la gastronomia de la ciudad

de Ocafia.

El impacto de los resultados que arroje esta investigacion se consideran positivos, toda vez
que permitira a los habitantes del municipio de Ocafia, particulares y entes gubernamentales,
fijar sus ojos en reconocer el inmenso valor de la gastronomia en la representacién 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. Delimitacion Operativa. Para el desarrollo de la presente investigacion se
advierten inconvenientes en la consecucién y ejecucion de la informacién relacionado con la
veracidad y suministro de la misma, para ello se recurrird a la asesoria de personas conocedoras
del tema relacionadas con la historia y Cultura Gastronomica del Municipio de Ocaiia; de igual
forma el trabajo de campo sera realizado por los autores de la investigacion de tal manera que se

pueda obtener una informacion real y objetiva para el mismo.



1.5.2. Delimitacion Conceptual. El presente trabajo esta orientado a realizar una resefia
historica y recetario de los productos (cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocafia.; por lo tanto
se abordaran de manera general conceptos sobre: Gastronomia, cultura gastrondémica, patrimonio

cultural inmaterial, identidad regional.

1.5.3. Delimitacion Geogréfica. La investigacion se llevara a cabo a través de
relatorias de conocedores de la historia Gastronémica del Municipio de Ocafia, dicho trabajo se
realizara desde el Municipio de Ocafia Norte de Santander, utilizando los medios tecnol6gicos

para tal fin.

1.5.4. Delimitacion Temporal. El tiempo estipulado para la realizacién de la propuesta

es de 3 meses tal como se muestra en el cronograma de actividades.



Capitulo 2. Marco Referencial

2.1. Marco Histoérico

Lo que identifica a un pueblo es su patrimonio historico, y dentro de él, se encuentra
también el gastronémico. EI comer siempre ha estado presente en la evolucion del ser humano,
asi 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 continuacion:

2.1.1. A nivel Internacional. Comer en la antigua Roma. Los ingredientes esenciales
en una mesa romana incluian panes, hechos con un cereal parecido al trigo, la escanda.
Normalmente iba acompafiado de vino y aceitunas. Las clases altas consumian pescado, huevos,
leche, miel y fruta. Las carnes mas 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 1 y 111 d. C., es el Unico
recetario escrito que ha pervivido en el tiempo. Esta compuesto por diez libros que recopilan la
cocina de la Roma Imperial. En él llama la atencion el arte de mezclar los conocimientos mas

rutinarios con la mas exquisita busqueda de sabores (Apicio, 1987, Prélogo).



Como dato interesante, podemos decir que aparecen hasta quince maneras distintas de
hacer albdndigas con diferentes productos. La mayoria de las recetas llevaban “garum”, que,
segun explica Lujan (1997, pag. 38), era “una salsa o liguamen que se hacia con entrafias de
diversos pescados, [...] que se ponian en salmuera y se dejaban fermentar y descomponer al sol.”

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

Comer en la edad Media. Los documentos escritos referidos a recetas o gastronomia de la
época empiezan a conocerse a partir del afio 1300. S6lo han quedado documentadas por escrito la
alimentacidn de las clases mas altas. Habra que pensar entonces, aunque no ha quedado

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

La cocina cristiana, heredera de la visigoda, y ésta a su vez de la romana, se mezclé como
se ha dicho antes, con la arabe y la judia, dando lugar a una rica variedad de platos y alimentos
usados en su preparacion. 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 produccién. “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 agricola
y alimentaria que habian alcanzado.” (Franco, 2013)

El impulso de la producciéon 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 mas oscura, de cereales secundarios, de

cebada, centeno o espelta, 0, en el mejor de los casos, de mezcla de granos. (pag. 536)



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 mas humildes, subsistian como podian. El pan era la base de la alimentacién de la
poblacion, sobre todo del pueblo. “Era el alimento por excelencia y probablemente por eso los
que hablaron de la alimentacion campesina no lo destacan.” (Flandrin, J. L., 1996, pag. 750) Los
pobres tomaban el pan moreno, elaborado con cereales, mientras que las clases altas consumian

el pan blanco o el candeal, hecho con trigo.

Las carnes mas 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. EI consumo de pescado venia predispuesto por
lo prescrito por la religion, igual que en la Edad Media. Se traia de lejos conservado en sal y en

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

De acuerdo con Vivas (2016) Los platos mas 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. Esta Gltima era un privilegio en las mesas,

por lo que las clases mas bajas consumian muy poca.



2.1.2. A nivel Nacional. La gastronomia colombiana es producto de la mezcla
de tres etnias principales que poblaron nuestro territorio: indigenas, espafioles y africanos, estas
culturas en la cuestion fueron, para los siglos XVI1'y XVIII, la lengua que vivia en el territorio, la
lengua espafiola que lleg6 en los viajes del descubrimiento y la africana que trajeron los iberos
como esclavos para trabajar en las minas y los cafaverales. Para el siglo X1X, Llegaron los
franceses y los ingleses, los Cuales, ensefiaron su gastronomia aplicada a toda Clase de Platillos

e ingredientes.

Aporte Indigena: El patron alimenticio de los pobladores prehispanicos 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 espafiol: Nuevos ingredientes fueron incorporados en la dieta indigena, formando
las bases de luna cocina andina colombiana mil arroz, las leguminosas, las carnes de diferentes
animales, el azucar, el trigo, verduras Especias y, asi Como Nuevas Técnicas de Preparacion

Mediante utensilios de peltre.

Aporte africano: Técnicas de coccion como las frituras, preparaciones como los dulces en
confitura, cereales apilados, salsas, comida de mar y tubérculos como el fiame y el platano se
amalgaman con el aporte indigena y espafiol, creando asi una identidad gastrondmica para cada

region colombiana.
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Aporte Arabe: La migracion arabe y europea de los siglos XIX y XX, quienes trajeron su
gastronomia y la aplicacion a toda clase de platillos e ingredientes, especialmente en la region

Caribe y en el Gran Santander.

2.2. Antecedentes

Para realizar la presente propuesta se hizo necesario una revision a los trabajos
investigativos adelantados en relacion con el rescate de tradiciones culinarias regionales, en
diversos escenarios; el anlisis de diversos documentos sobre historia, memoria y tradicion.
Ademas los aportes de algunas personas e instituciones idoneas en el tema. Estableciendo
comparaciones con el trabajo a desarrollar para determinar los aportes que ofrece. De acuerdo

con ello se sefialan las siguientes:

Meléndez & Cafiez (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 Investigacién en Alimentacion y Desarrollo, En el estudio de las cocinas tradicionales pueden
permitir conocer las caracteristicas de la vida social, econémica y productiva de los grupos
sociales o de las comunidades en las cuales se desarrolla; asi como aquellos cambios que han
ocurrido en su estilo de vida y como éstos se reflejan en la alimentacion en especial, en la
desaparicion o adaptacion de saberes y practicas culinarias. Por otra parte, se analiza como han
influido para que se produzca la transformacién alimentaria tanto la urbanizacién como la
globalizacién y las nuevas condiciones del mercado. Asi 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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economias regionales y locales y para ello se expone el caso de una comunidad rural inserta en un
proceso de urbanizacion. Nos permite justificar la realizacion de nuestro proyecto rescatando las
comidas tradicionales y evidenciando de manera efectiva que en los Ultimos afios ha aumentado
el consumo de alimentos artificiales. Nos da herramientas para comprender de manera mas
profunda todos los aspectos relacionados con nuestro trabajo, no es solo la receta, es la forma de
prepararlo, el gusto y la sazon propia, el estado de animo, los sentimientos , deseos, creatividad y

presentacion que se ponen en juego en la elaboracidon de ella.

Jijon, Ivonne (2014) Estudio Gastrondmico De la Provincia de Imbabura, Recoleccion de
recetas tradicionales y ruta gastronémica, trabajo de titulacién para la obtencion del titulo de
Ingeniero en Gastronomia, Quito, La investigacion esta dirigida a los amantes de la gastronomia,
que estén interesados en conocer el hermoso patrimonio cultural que existe en el pais y degustar
los deliciosos sabores tradicionales , se ha realizado un andlisis de la Provincia de Imbabura
recopilando datos: geograficos, demogréficos, historia, datos socio — culturales, productos
alimenticios, produccion pecuaria y lo mas importante la oferta gastronémica actual. Al visitar la
provincia se puede identificar las diferentes preparaciones culinarias autdctonas con sus
respectivos lugares de expendio de la gastronomia tradicional y la relacion de la gastronomia con
las fiestas folcldricas para sugerir una ruta gastronomica y fomentar el turismo. Por ultimo la
creacion de un recetario dirigido a profesionales para poner a disposicion la riqueza gastronémica
tradicional y aprender a conocer “lo nuestro” tanto como a valorarlo para poder decir soy
orgullosamente ecuatoriano y “Primero Ecuador”. Esta investigacion se acerca a la nuestra en el
hecho de buscar el rescate de lo tradicional y en la creacién de un recetario. Con la diferencia de
gue ella parte de los sitios de expendio de estas preparaciones y la nuestra de los abuelos para el

rescate y divulgacion 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 podria ser un
proyecto productivo y de turismo para proponer en Ocafia. A través de nuestro recetario se podria
dar a conocer esta idea a personas involucradas en este campo como por ejemplo Chef de la

region, duefios de restaurante, mujeres emprendedoras.

Vega & Lopez (2012) con la teméatica Alimentos tipicos de Boyacd Colombia, tesis de
grado ingeniero forestal de la UNAD, presenta una muestra de las comidas tipicas del
departamento de Boyaca-Colombia, ademas de la descripcién y origen de algunos alimentos y la
importancia de éstos para las comunidades ancestrales. EI propoésito es recopilar la memoria de
algunas tradiciones culinarias colombianas, con énfasis en Boyaca. ElI documento incluye un
reporte de los alimentos de mayor produccion y una aproximacion a los platos mas
representativos de la dieta boyacense en el desayuno, almuerzo y cena, asi como algunas bebidas
y pasabocas; finalmente se presenta un mapa gastrondmico de la regién y un cuadro con las
diferentes ocasiones en que se consumen ciertos platos. Se concluye que la cocina de Boyaca es
muy variada, sin embargo se ve amenazada por las nuevas influencias culturales y ritmos de vida;
de ahi la importancia de retornar nuestras raices para no perder el horizonte y en consecuencia la
identidad. Aporta a nuestro proceso la idea de partir de la basqueda de algunas recetas raras y
nutritivas elaboradas a partir del maiz, porque al igual que otros documentos resalta su aporte
ancestral de las diversas comunidades indigenas del territorio de América y especificamente el
colombiano. De igual manera motiva a reconstruir la memoria para consolidar la identidad

regional.



13

2.3. Marco contextual

Contextualmente el proyecto se desarrolla en el Municipio de Ocafia con 451 afios de
fundacidn, geograficamente se ubica en la Subregion occidental del departamento, a 203
Kilometros de la ciudad de Cucuta; cuenta con una poblacién de més de cien mil habitantes,
ubicandose el 16% en el sector rural y el 64% en el sector urbano. Basa su economia en sistemas
de produccion agricola y pecuaria, donde predominan los cultivos transitorios de cebolla
Ocariera, tomate, frijol y maiz, y en menor proporcién los cultivos permanentes de frutales, café y
pastos. La explotacion ganadera en el municipio de Ocafia es de tipo extensivo no tecnificada.
Actualmente existe una poblacion de 5.492 de cabezas en la cual se estima que un 70 %

corresponde al sistema de doble proposito.

En relacion con la gastronomia en el municipio de Ocafia 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 caracteristica 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 cdmara de comercio. Los servicios ofertados corresponden a desayuno, almuerzo, cenay

refrigerios. La gastronomia es variada, siendo la comida tipica colombiana la que prevalece.
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2.4. Marco Tedrico

2.4.1. Descripcion 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)

“Gastronomia es el conjunto de conocimientos sobre todo lo referente a la alimentacion

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

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

114)

2.4.2 Agrupamientos Humanos y Cultura. La aceptacion de la comida esta
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 civilizacion muy rapidamente (Solms 1987)

La comida no es solo una coleccion de productos que pueden ser usados como objeto de
estudio, al mismo tiempo, es un sistema de comunicacion, de situaciones, de comportamiento, un
uso de protocolo. Sustancias, técnicas de preparacion, habitos, todo forma parte de un sistema. La
comida sirve como un vinculo 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 organizacién del mundo

natural y social.
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Los sistemas de alimentos son segin Douglas citado por Counihan (1997), c4digos en
donde los patrones de la cultura se ven sumergidos. A través del analisis de la comida y de los
sistemas de alimentos se puede adquirir informacion acerca de como la cultura entiende algunas

categorias basicas de este mundo.

2.4.3. Referente Histdérico del Municipio de Ocafa. La ciudad de Ocafa fue fundada
el 14 de diciembre de 1570, por el capitan Francisco Fernandez de Contreras, como parte del
tercer proyecto poblador del oriente, patrocinado por la Audiencia y el Cabildo de Pamplona. La
fundacion tuvo por objeto la busqueda de una via que comunicara el ndcleo urbano de Pamplona

con el mar Caribe y el interior del Nuevo Reino.

Debido a la localizacion geogréfica del poblamiento, la Audiencia de Santafé, presidida por
Andrés Diaz Venero de Leiva, determind que la naciente villa quedara bajo la jurisdiccion de la
Provincia de Santa Marta, siendo gobernador de ésta, don Pedro Fernandez del Busto.ElI nombre
de Ocaria le fue puesto al nuevo poblamiento, como homenaje a Fernandez del Busto, natural de

Ocaiia, en Espaiia.

Los pueblos prehispanicos que habitaron la regién, fueron los denominados
tradicionalmente como Hacaritamas y la llamada Cultura Mosquito o Bajomagdalenense, esta
ultima de filiacién caribe, segln las investigaciones hasta ahora realizadas. Su nombre en lengua

nativa, fue el de Argutacaca, segun lo registran documentos del siglo XV1.
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En 1575, Ocafia obtiene el titulo de ciudad, como consta en los documentos oficiales de la
época. A finales del siglo XV1, una vez sometidas las tribus de la zona, se inician las
colonizaciones, cuya area de influencia corresponde a lo que es hoy la Provincia de Ocafia y

algunas poblaciones del sur del Cesar y de Bolivar.

Puerto Nacional, cercano a Gamarra, debid su aparicion al mismo fundador de Ocafia; Rio
de Oro (Cesar), nacié debido al empefio de los frailes agustinos y del encomendero Antén Garcia
de Bonilla y a la labor de los agustinos, cuyo convento estaba inicialmente en Ocafia; Teorama,
Hacari, EI Carmen, La Playa, Aspasica, Pueblo Nuevo, Buenavista, San Calixto, Bucarasica y
Céchira, se iniciaron como centros agricolas de los fundadores y pobladores de Ocafia.
Convencidn, surge en 1829 y La Cruz (hoy Abrego), consolida oficialmente su poblamiento en

1810. (P4ez, 2009)

Durante la Colonia, Ocafia pertenecié como cantén a la Provincia de Santa Marta; luego,
cantén de Mompox; después, departamento, y el 29 de mayo de 1849 (Ley 64), Provincia,
integrada por los distritos parroquiales de Ocafia, Rio de Oro, Convencion, Loma de Indigenas,
San Antonio, Brotaré, Teurama, La Cruz, Aspasica, la Palma, Pueblo Nuevo, Buenavista, Los
Angeles, Loma de Corredor, Aguachica, Puerto Nacional, Simafia, San Bernardo, Badillo y

Tamalameque. (Paez, 2009)

En el transcurso de la guerra de Independencia, la zona de Ocafia cobra singular
importancia estratégica. Aqui Bolivar (1813), quien denomind la ciudad «brava y libre»,

consolidoé sus fuerzas para la Campafia Admirable con tropas momposinas y de la regién. En
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1815, Santander hace su entrada a Ocafa recibiendo alli el nombramiento de Comandante
General de las tropas de reconquista del norte. Entre los martires ocafieros de la Independencia,
se destaca don Miguel Pacheco y dofia Agustina Ferro, fusilada por la guerrilla realista de Los
Colorados, el 20 de enero de 1820. El 9 de abril de 1828, se reunio en el templo de San Francisco
(monumento nacional desde 1937), la Convencidn constituyente cuyo proposito era el de
reformar la Carta expedida en Cdcuta en 1821. En dicha Convencion, se enfrentaron las
fracciones santanderista y boliviana, produciendo como resultado la dictadura de Bolivar, el

atentado contra su vida y, finalmente, la disolucion de la Gran Colombia. (P4ez, 2010)

A partir de 1963, se inicia la transformacion urbana de la ciudad a raiz 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. Gastronomia. De manera instintiva, biolégica y como necesidad primordial de
supervivencia, los seres humanos han buscado la permanente adquisicion de alimentos para la
preservacion de su existencia, se comia principalmente cuando existia un deseo que saciar. El
mundo posmoderno como se conoce ha sufrido cambios, una evolucion, una constante
exploracién de lo desconocido y de creacidn de recursos innovadores nacidos de procesos de
interaccidn social para nutrir deseos menos basicos de alimentacién del ser en si, ha nacido una
era donde abundan personas interesadas en el buen comer y de exigencia de los sentidos, se
requeria un espacio propio para el placer, la convivencia, los estados de animo y

engrandecimiento del apetito. (Soria, A. 2006)
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“Entiéndase por gastronomia el conocimiento razonado de cuanto al hombre se refiere en
todo lo que respecta a la alimentacion. Tiene por objeto velar por la conservacion del hombre,

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

La gastronomia suele estar vinculada en el sentido més 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 relacién que mantiene el propio ser humano con su entorno, debido a que gracias
la interaccidn con el mismo y sus recursos, surgen patrones culturales que definen las artes
culinarias. Este fenémeno se vislumbra en la diferenciacion alimenticia que existe entre distintos
paises, aun cuando se encuentren en zonas territoriales adyacentes, y de manera mas especifica se
manifiestan variaciones en regiones especificas de un mismo pais. (Definicion de gastronomia.

S.f. Definicion ABC)

2.5.2. Cultura Gastrondmica. La cultura esta constituida por multiples practicas
sociales que se convierten en costumbres, habitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son
trasmitidas de una generacion a otra, presentando caracteristicas y significados de acuerdo a la
sociedad donde se generan, o bien, en palabras de Giménez (2007) seria lo siguiente:

La cultura es la organizacion social del sentido, interiorizado de modo relativamente estable
por los sujetos en forma de esquemas o de representaciones compartidas, y objetivado en
forma simbdlica, todo ello en contexto histéricamente especificos y socialmente

estructurados.

Un elemento clave en esta aportacion, es la interiorizacion 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 accidn. Esta accion puede ser un comportamiento, la preparacion de un alimento, la
danza, la forma de vestir, la lengua, entre otras méas. 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 ideologia, las emociones, las multiples maneras de organizarse, los

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

Tan es asi, 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 organizacion y motivo para su elaboracion, y en las

distintas costumbres y tradiciones que lo acomparfian. (Ochoa & Santamaria, s.f.)

Tal y como sefiala Montecino (2009:19) cocina y cultura bien pueden ser sindnimas.
Entendida como lenguaje, la trama de la alimentacion humana nos arroja a una densa materia en
la cual el cuerpo, las técnicas y los simbolos se entreveran para producir una urdimbre en las

distintas sociedades.

Para Morales el acto de comer, en primera instancia es una accion de sobrevivencia, pero al
momento de preparar los alimentos el ser humano cuenta con maneras distintas de hacerlo, asi
como diferentes utensilios o herramientas que se usan para realizar la accion de cocinar. Dichas

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

expone Gimeénez (2007)

La cultura es la organizacion social del sentido, interiorizado de modo relativamente estable
por los sujetos en formas de esquemas o de representaciones compartidas, y objetivadas en
forma simbdlica, todo ello en contextos histéricamente especificos y socialmente
estructurados. (P.56-57)

2.5.3. Identidad Cultural. EI 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 antropolégicos y socioldgicos, la identidad surge por
diferenciacion y como reafirmacion 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 histéricamente a través de mdltiples
aspectos en los que se plasma su cultura, como la lengua, instrumento de comunicacién 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 caracter inmaterial y anénimo, pues son producto de la

colectividad” (Gonzalez 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 comun de la vida cotidiana.
Por ejemplo, manifestaciones como la fiesta, el ritual de las procesiones, la masica, la danza. A
estas representaciones culturales de gran repercusion publica, la UNESCO las ha registrado bajo
el concepto de “patrimonio cultural inmaterial” (Romero Cevallos, 2005: 62). (Citado por

Molano, 2010)

“La identidad solo es posible y puede manifestarse a partir del patrimonio cultural, que
existe de antemano y su existencia es independiente de su reconocimiento o valoracion. 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 histéricamente en su propio entorno fisico y
social y es ese constante reconocimiento el que le da caracter activo a la identidad cultural (...) El
patrimonio y la identidad cultural no son elementos estaticos, sino entidades sujetas a
permanentes cambios, estan condicionadas por factores externos y por la continua

retroalimentacion entre ambos”(Béakula, 2000: 169). (Citado por Molano, 2010)

La identidad esta 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 simbdlicos 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 profesion del
Comunicador Social — Periodista y Organizacional, la cual tiene como funcién la investigacion,
redaccion, produccion y divulgacion de contenidos periodisticos y la actividad de informacién a

través de medios de comunicacion 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, asi como amparar el respeto a
su dignidad y a sus intereses econdmicos, en especial, lo referente a: 1. La proteccion de los
consumidores frente a los riesgos para su salud y seguridad. 2. El acceso de los consumidores a
una informacién adecuada, de acuerdo con los términos de esta ley, que les permita hacer
elecciones bien fundadas. 3. La educacion del consumidor. 4. La libertad de constituir
organizaciones de consumidores y la oportunidad para esas organizaciones de hacer oir sus

opiniones en los procesos de adopcion 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 articulo 8 establece de manera expresa que la lista representativa
de patrimonio cultural inmaterial se podra integrar con manifestaciones incluidas en doce &mbitos
tematicos, entre los cuales se incluye, con el nmero 11, la cultura culinaria, entendiendo como

tal las practicas tradicionales de transformacidn, conservacién, manejo y consumo de alimentos.
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2.6.4. Articulo 8 de la Ley 1185 del 2008 y el Decreto 2941 de 2009. Se entiende por
manifestaciones del patrimonio cultural inmaterial todas las practicas, 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 dindmico y complejo de procesos sociales, practicas, valores y bienes, que la

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

2.6.5. Politica de fomento y salvaguardia de la alimentacion y las cocinas tradicionales. El
objetivo general de la Politica es valorar y salvaguardar la diversidad y riqueza cultural de los
conocimientos, practicas y productos alimenticios de las cocinas tradicionales de Colombia,

como factores fundamentales de la identidad, pertenencia y bienestar de su poblacion.
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Capitulo 3. Disefio Metodoldgico

3.1. Enfoque Metodoldgico

La presente investigacion ha implicado un enfoque cualitativo, como indica su propia
denominacion, este enfoque tiene como objetivo la descripcion de las cualidades de un fenémeno.
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 méas

profundo posible (Hernandez et al., 2003).

En la mayoria de los estudios cualitativos no se prueban hipdtesis, éstas se generan durante
el proceso y van refinandose conforme se recaban mas datos o son un resultado del estudio. El
enfoque cualitativo evalla el desarrollo natural de los sucesos, es decir, no hay manipulacion ni

estimulacion con respecto a la realidad.

El enfoque se basa en métodos de recoleccion de datos no estandarizados ni completamente
predeterminados. No se efectda una medicién numérica, por lo cual el analisis no es estadistico.
La recoleccion 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, asi 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 investigacion se
enfoca en Realizar una Compilacion de la cultura gastronomica del Municipio de Ocafia Norte de

Santander.

3.2. Nivel de la Investigacion

“El estudio cualitativo lejos de hacer referencia a procedimientos estadisticos se plantea el
andlisis de cualidades, atributos, caracteristicas y/o peculiaridades de las variables en estudio, de
igual forma dentro de este tipo de investigacion se toma la Accion-participacion, pues se busca el
desarrollo comunitario enfocandose en resolver problemas sociales concretos, incluyendo en ella

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

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

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

Segun Bisquerra Alzina, R. (2009), “es un proceso que combina la teoria y la praxis, y que
posibilita el aprendizaje cooperativo, la toma de conciencia critica de la poblacién sobre su
realidad, su empoderamiento, el refuerzo y ampliacion de sus redes sociales, su movilizacién

colectiva y su accién transformadora”.
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3.3. Poblacién y Muestra

3.3.1. Poblacion. La poblacion universo al cual esté dirigida esta investigacion, la
constituyen las personas conocedoras de la gastronomia autdctona de Ocafia, la cual esta
integrada por 12 personas conocedoras de los productos tipicos (arepas, pan y cebolla) relevantes

del Municipio de Ocafia.

3.3.2. Muestra. Se aplicara el instrumento de recoleccion de informacion al total de la

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

3.4. Técnicas de Recoleccion de la Informacion.
Las técnicas e instrumentos que se van a utilizar en esta investigacion tienen como objetivo
medir las variables y recolectar informacién que contribuya a la basqueda de informacion de los

productos tipicos del Municipio de Ocafia Norte de Santander; para tal fin se eligi6 la siguiente:

3.4.1. La Entrevista. Para Corbetta (2007) “la entrevista es una conversacion provocada
por un entrevistador con un numero considerable de sujetos elegidos segin un plan determinado,
con una finalidad de tipo cognoscitivo. Siempre esta guiada por el entrevistador pero tendra un

esquema flexible no estandar”.
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Capitulo 4. Resultados

4.1. Realizar un diagnostico de los productos (cebolla, pan y arepa) de Ocafia Norte de

Santander.

Abordando el diagnéstico de los productos gastrondmicos tipicos del Municipio de Ocafia,
se tiene que a pesar de estar vinculada casi de manera exclusiva con la comida, en realidad, la
gastronomia es la conjuncién de aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada
sociedad o comunidad. Es por esto que la gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas
0 métodos de coccidn sino también la relacion 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
fendmenos sociales o culturales que tienen que ver con la consumicion de las preparaciones

culinarias (Pabon, 2015).

Respecto a la gastronomia de Ocafia autores como Clavijo (2016) manifiesta que “La
gastronomia de Ocafia se fundamenta en la arepa de maiz, un plato tipico de la region que se
acomparia con queso, aguacate, huevos revueltos, mantequilla, etc. Seguido del tamal, las

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

Teniendo en cuenta estos aspectos a continuacion se aborda las principales caracteristicas

de los productos seleccionados para esta investigacion, Arepa, cebollas y pan.
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4.1.1. Arepa. Definiendo la arepa es un reconocido icono de la gastronomia colombiana.
Segun una investigacion realizada por la Academia Colombiana de Gastronomia, “La arepa hace
parte de nuestro patrimonio cultural y puede ser considerada como un simbolo de unidad

gastronémica nacional” (Pérez Negrete, 2000).

Para el caso analizado, su origen se remonta a la cultura indigena, donde cocinaban el maiz,
lo molian y en tiestos de barro o sobre las brasas las asaban. Este plato es la base fundamental de
la alimentacion de los pueblos de la region de Ocafia y es indispensable en el desayuno y la
comida o cena, la arepa actualmente no se elabora solamente con maiz sino que se usa la harina
de maiz o promasa la elaboracién 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 tipica de la regién. La arepa Ocafiera, incluye
solo el maiz o en su defecto la harina y es acompafiada normalmente con queso criollo, carne,

pescado, mantequilla, huevos, entre otros ingredientes.

4.1.2. Pan. El pan ocafiero es un producto que identifica la region y constituye un
elemento basico en la mesa Ocafiera, 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
ocafieros viajan a otras tierras; es muy apetecido por su inigualable sabor y por la conservacién

de sus caracteristicas en el tiempo.
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4.1.3. Cebollitas. Para Vergel Sdnchez, S. (2016) la cebolla Ocafiera es una variedad de
cebolla que se ha propagado vegetativamente durante muchas décadas y ha tomado
caracteristicas particulares en la region de Ocafia. El cultivo de cebolla variedad Ocariera o
comun, 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 Ocafia; sembrandose generalmente en la época
de verano, pero adecuando sistema de regadio en forma artificial. Se expende en la mayoria de
los supermercados regionales y nacionales, su sabor picante la caracteriza, ademas es utilizada
para la elaboracion de los encurtidos de cebollitas Ocafieras. Las cebollitas se utilizan como
acompariante de comidas preparadas en Ocarfia y son apetecidas por su delicioso sabor picante y
avinagrado. Uno de los productos méas representativos que se lucha por preservar es la Cebolla
Ocafiera, siendo este un producto con gran fama a nivel nacional, por su sabor Gnico y por

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

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

Municipio de Ocafia.

En este apartado se aborda la caracterizacion teniendo en cuenta la informacion primaria
recolectada que corresponde a las entrevistas realizadas, complementando con alguna
informacion secundaria producto de la escasa documentacion existente al respecto de estos

productos, los cuales se describen de la siguiente manera:
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4.2.1. Caracterizacion cebolla Ocafiera. La cebolla Ocafiera ha sido uno de los
productos mas representativos de la ciudad de Ocafia, esta cebolla de color rojo ha sido sembrada
durante los ultimos 100 afos, su produccion y comercializacion, lleva impregnada gran historia
de los pueblos que entrelazan toda una region y que constituy6 por décadas el eje de la economia
local y se convirtié en una excelsa embajadora de la provincia. La cebolla, al transcurrir de los
afios, se fue convirtiendo en un icono de la ocafieridad y varios eventos, como reinados populares
y ferias, se inspiraban en el elemento agricola mas importante, con el paso de los afios, se fue
constituyendo en un simbolo, que fue representando la identidad de los pobladores de las

regiones circundantes al municipio de Ocafia.

La economia Ocafiera, para 1936, se centra fundamentalmente en el comercio con la Costa
Atlantica, a donde se exportaban principalmente café y cebolla, La cebolla roja, como se conocia
localmente, era llevada, desde el puerto de Gamarra, en barcos a vapor, que recorrian muchos
kilometros por el rio Magdalena y que duraban varios dias para llegar a sus destinos hacia los
puertos de Mompox, Barranquilla y Cartagena. El destino comercial de los productos cultivados
en la provincia de Ocafia, por excelencia ha sido las poblaciones que integran la Costa Norte del

pais.

Esta cebolla con un sabor tan especial, tiene un sistema que de produccién muy particular,
con un manejo agronémico caracterizado por las siguientes practicas: La regién es de un clima
medio seco con suelos muy pobres, razon por la cual los productores "hacen el suelo" aplicando
bovinaza que es importada de la ganaderia del sur del departamento del Cesar. Esta actividad se
desarrolla en los primeros meses del afio, cuando por accion del verano el abono se encuentra

seco. La reproduccidn es asexual, es decir, se siembran bulbos lo que le da la particularidad a la
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produccion de tener un periodo vegetativo de 75 dias aproximadamente y la necesidad de un
reposo o latencia para la semilla de 60 dias, época en la que se siembra frijol rosado o Zaragoza.

(Vergel, 2016, p. 80)

Es de mencionar, que la cebolla es el principal producto de la economia de la provincia de
Ocafia, que por sus caracteristicas se diferencia de productos similares en el resto del pais,
haciéndola un producto representativo para la provincia, ademas por su volumen de produccion,
mano de obra requerida y por el jalonamiento de otros sectores como el de comercio y transporte
y segun el anuario estadistico del sector agropecuario de 2008 de la Secretaria de Desarrollo
Econdmico de Norte de Santander en el departamento de Norte de Santander se sembraron 1.903
hectéreas de este cultivo, las cuales produjeron alrededor de 38.483 toneladas de cebolla, de las
cuales 380 hectareas corresponden al Municipio de Ocafia con una produccion de 6.850

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

Asi, en la Provincia de Ocafia se siembran anualmente alrededor de 3.000 hectéreas,
dispersas en los territorios de los municipios de Ocafia, Abrego, La Playa de Belén, EI Carmen,
Hacari y San Calixto en el departamento de Norte de Santander y Rio de Oro y Gonzalez del
departamento del Cesar. De igual manera, en este proceso participan aproximadamente 7.080
pequefios productores que requieren mas de 1.300.000 jornales y en donde la produccion esta
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 pais, como la Costa Atlantica, Bogota
y Medellin, segun cifras del afio 2000 suministradas por el Fondo Hortofruticola. (Oficina de

desarrollo rural de Ocafia, 2016)
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De alli que , en dos calles del Mercado Central de Ocafia mé&s de 30 locales son inundados
a diario con las cargas de cebolla que en las madrugadas son traidas 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 dias salen de la region a través de

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

4.2.2. Caracterizacion pan Ocafiero. La industria panificadora de Ocafia es reconocida
por un producto insignia, denominado pan Ocafiero, esta singular receta nacio de una bebida, que

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

La receta de este producto surgié en las cocinas de los hogares ocafieros, en donde las
amas de casa preparaban numerosas recetas tradicionales, entre ellas una bebida refrescante
Ilamada chicha, la cual se preparaba mezclando agua y salvado, luego esta mezcla la dejaban
fermentar entre uno a cinco dias para obtener como resultado dicha bebida. Con el paso del
tiempo, las amas de casa descubrieron que la masa que resultaba del proceso de fabricacion de la
chicha se podia utilizar para hacer arepas. Después de realizar varios ensayos, estas mujeres
deciden agregarle a la masa, levaduras silvestres que elaboraban los panaderos de la regién con
harina, azlcar, 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 ocafiero. Las amas de
casa rapidamente divulgaron la nueva receta, la cual tuvo acogida por parte de los panaderos
quienes empezaron a industrializar el proceso de produccién, asi se fue volviendo famoso este

producto hasta llegar a ser reconocido en otras partes del pais. (Gonzales, 214. Parr. 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 ocariero, 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 elaboracion del pan manifiesta que “Pues todos los
panes obviamente llevan azdcar, harina, mantequilla, huevo y sal, pero lo que lleva distinto el
Ocariero es una chicha que tiene un proceso de fermentacion 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 panaderia son indispensables en la canasta
familiar, impulsan y generan empleo al municipio, facilitan el emprendimiento y es un negocio
potencialmente rentable. De acuerdo con informacion suministrada por la cAmara de comercio de
Ocafia, le nmero de panaderias que se encuentran registradas en el Municipio son 135

establecimientos.

4.2.3. Caracterizacion arepa Ocarfiera. Ocafia se ha caracterizado por tener una
variedad amplia de alimentos cuyas procedencias pueden ser netamente autéctonas 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 més tipicos son las arepas debido a sus caracteristicas.

La arepa Ocariera es una preparacion sin par, que los identifica y los hace diferentes a los

Ocafieros. Este plato tipico llega a esta region por la union de dos culturas, que fueron los
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espafioles con los indigenas. EI maiz era la base con que los indigenas se alimentaban a diario, al
pasar de los tiempos llegan los espafioles ddndole una forma y un sabor a la arepa. Y luego
empiezan estas dos culturas a mezclarse en esta region dando a conocer la deliciosa arepa

Ocariera, por eso se dice que es la unién de dos culturas.

La arepa Ocafiera alimento, como acaba de decirse, tradicional y fundamental en el régimen
alimenticio de los hijos de la extensa provincia de Ocafia, el cual acompafia la alimentacién
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 dinamica econémica que nace para suplir la demanda de
alimentacion tipica y autdctona de toda una poblacion. En cifras de acuerdo con Velazcoy
D"Vera (2014) en las seis comunas de Ocafia se han identificado 137 productores, las cuales
tienen una mayor concentracion en la comuna 6, seguida de la comuna 3 y 4 y en menor
proporcién en la comuna 2; como dato adicional estas comunas estan 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 Ocafia.

En este sentido en palabras del historiador Casanova (2021) la arepa Ocafiera a nivel de
economia familiar eso le permite subsistir, ya que los ingresos percibidos por esta actividad
suple las necesidades basicas de una familia. Entonces de todas maneras todo lo que implique
oferta y demanda pues se dice que es un dinamizador de la economia en cualquier parte a escala
muy local. Pues otros ya le han dado un caracter a la arepa mas industrial, pero aqui no se ha

industrializado la arepa, aqui es mas de prodizcase y consumase de una vez.
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4.3. Disefiar un catalogo y recetario impreso y digital para dar a conocer y difundir los

productos tipicos de Ocafia.

Anexo al presente documento se adjunta el documento titulado “resefia histérica y recetario
de los productos (Cebolla, pan y arepa) tradicionales de Ocafia, Norte de Santander. Cuya portada

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

Resena historica

y recetario de los productos

(cebolla, Pan y Arepa)

tradicionales de Ocana, Norte de Santander.

Fuente: autores de la Investigacion (2021)
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Conclusiones

Se identificd que la riqueza gastrondmica de esta ciudad posee caracteristicas Unicas de
origen las cuales se dan en muchos platos de esta region haciendo que esta se digna de ser

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

En cuanto a la oferta del municipio, se encontré que el municipio de Ocafia cuenta con
establecimientos que se dedican a fomentar la cocina tradicional y su cultura desde diferentes
puntos de vista segun 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 gastronomia

tradicional va de la mano con el estilo de un café

Se puede concluir que se logro el desarrollo de una pieza grafica sobre las comidas tipicas
mas representativas de la ciudad de Ocafia Norte de Santander, que se busco aprovechar para
retomar temas de interés para la region, aportando asi material publicitario para incentivar la

preservacion de la cultura gastrondémica de la ciudad.
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Recomendaciones

Es importante potencializar la gastronomia tipica del municipio de Ocafia mediante medios
publicitarios de alto impacto, dado el caso del internet, que permite un acceso rapido a cualquier

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

Las autoridades deben dar mayor valor a nuestra cultura gastronémica en una pagina de
internet que hable de nuestros productos y técnicas como base de nuestra gastronomia,

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

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

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

Es de vital importancia dar valor a los platos tipicos representativos del Canton que aportan
a fortalecer nuestra identidad gastronémica mediante un plan de difusion entendiendo que la

cocina no es un simple recetario sino un aspecto cultural muy significativo.
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Apeéndice A. Recetario tradiciones, relatos y sabores de mi tierra
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2 gran diversidad cultural de nuestro pais,
permite que la comida colombiana esté
compuesta por ura variedad de
sabores, olores, colores, texturas y
formas, que nos identifican y
destacan gastronémicamente. La
gran influencia y mestizje existente en
nuestro pais, sumado a los distintos relieves
geogrificos, hacen que los fogones colombianos
sean altamente expresivos y cautivantes al
paladar de propios y visiantes.

Histéricamente nuestro pais, ha tenido
influencia por culturas como k espafiola,
europea, africana y drabe; brindando a ha cocina
local a posibilidad de encontrar la perfecta y
esencial mezcha.

Este catilogo contiene el resuitado del proyecto
de investigacion denominado Resefia histérica y
recetario de los productos (cebolka, pan, arepa)
tradicionales de Ocaria, Norte de Santander,
que se gesta como Investigacion académica,
sustancialmente al aporte, rescate y
fortalecimiento de las tradiciones gastrondmicas
del municipio de Ocafia, que desde su fundacion
en 1570, ha expuesto un sinnimero de
elementos culturales al patrimonio inmaterial de
la nacién.

Asf mismo, expone manifestaciones de tradicién
oral, como forma importante en ka creacién de
valor colectivo e interaccin social
intergeneracional entorno a ks pricticas
gastrondmicas.

Se busca entonces, generar un
iento que permita el

y disfrute de la esencia de la gastronoma local y

Ia importanci para los habitantes del municipio,

pretendiendo con ello su conservacién desde la

perspectiva histdrica, turistica y cultural.

Yeny Paok Palacio Alvarez
Comunicadora Social

Esp.En Gerencia de la Comunicacion
Organizacional

Magister en Direccion Estratégica
Directora del proyecto de investigacion
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racteristicas:

Hemos hablado un poco de como llego
el pan y de lo importante que es para
mnm:hontevvynom:rde
esas caracteristicas que hacen que el
Ocaiero sea tinico en sabor y calidat

Hace muchos afios uno de los ingredientes como fo es

el guarapo se elaboraba de manera natural a base de

paneh y trigo, siendo este uno de los agregados a b
auténtica preparacion del pan ocafiero.

Los expertos de antaiio dicen que el guarapo produce
una madre y se fermenta, como cualquier otro tipo de.
guarapo y hace que crezca y se conserve, manteniendo.
asi, su sabor, su textura y ese color pilido que lo
caracteriza.

Tradi , relat sabol
fl":flt?nes relatos Y res I - Pan
Ocafia, gascronémica y cultural Ocanero

Caracteristicas:

También :uenhnqaewdo hacia Me contaba un amigo panadero, que.
artesanalmente, "el mojador” e el muchas personas han intentado hacer
nombre de la perwnn quien se enarpba nuestro pan en owros lugares de Colombia,
de mezclar todos los pero ha sido imposible, pues el clima de
mmoelpmouodurmszrhomenry Ocaria juega un papel esencial en su
sacar la porcion para cada pan. preparacion; por ser un clima varado

En esa época, el pan era horneado en
fogon de lefia y esto haca que su

icacion fuera mucho mas lenta; sin
embargo, las cosas para los dltimos siglos.
@mbiaron con k implementacion del gas,
os hornos y ks maquinas.

entre veranos cortos, caliente y
bochormosos e inviernos cortos, comodos
Y WM hace que se convierta en toda
uma técnica;si hace demasiado calor- el pan
se sopla, si hace demasiado frio, entonces.
no crece.

La técnica de elborar pan ocaiiero con

caracteristicas homogéneas al paladar
durante todo el afio, es realmente un
arte... como resultado se obtiene un pan
se<o, frondoso y duro a  vez.
Tradiciones, relatos y sabores I P
de mi tierra - /an

Ocaiia, gascronémica y cultural Ocanero
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reparacion:

{Vos sabes como es la preparacion del pan?

ueno, te cuento que hacer pan no es ficil,
50 lleva un proceso y un trabajo complejo
y mis o menos dura entre 3 y 4 dias. Por
ejemplo, hoy se coloca un pie (que es la
panela con un poquito de harina), esto es.
para hacer el guarapo, luego al dia siguiente
se le agrega mas harina y agua, eso se deja fermentar;al
dh siguiente, uno lo mira y eso empieza a hervir como
si fuera uma horchatm, se le agrega mis harim y se
espera a que se active con k “levadura natural” asi se le

lama al gaarapo.

Luego pasa a la elaboracion, donde se le agregan otros
‘componentes como huevos, illa, sal, azicar y
cantidad necesaria de harina el monto
pan que se va hacer,

Tradiciones, relatos y sabores I P

de mi tierra = a_n

Ocafa, astronémica y cultural, Ocanero

Cancién Flaminio
Molina (la cajita
de cartén):

4mo no
seusael
pollero yo
le mando

h  ajtacon
todas esas cositas
que son las que yo

mis quierc”
‘Ocanero que se
= de hacer el proceso de mojado y amasado, se

gl SiaE
panes, se pasan a latas y reposan por un tiempo
determinado a un cuarto oscuro himedo antes de ser

Cules seriin sus horneado.

Z?::::;::ﬁr La experiencia de los panaderos para hornearlo es a

se encuentre esas :; temperatura de |140° y 160°c, entre tiempos de 30

cositas, Chiquiticas
y,sabrosas que se_ Por ejemplo, mi ami é Eusebio Bacca panadero
SRR o e e

pequeno porque no crece, o si se desarrolla mucho
queda soplado” y como resultado no da las
caracteristicas fundamentales que son duro por fuera,
pero bando por dentro. jlmaginate vos, que medio
amase!

Hoy con h invencion de la tecnologia se manejan estos
procesos de manera distinta, sin embargo, en cada
panadero sabe que el arte de hacer pan ocafiero no
debe perder la esencia, secreto, sabor; textura y color
que lo caracterizan,

Tradiciones, relatos y sabores I P
de mi tierra o a_n
Ocaiia, gastronémica y cultural, Ocanero
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tHistorias destacadas:

Panaderia Vida Pan

n el afio de 1997 nacié en Ocafia un joven llamado Jhon Jaider Phata, quien a sus trece afios comenz6 el bello arte de la panificacién. Motivado por su hermano mayor
quien lo inspird para que aprendiera, comenzo limpiando fatas de horneo, pues el aprendizaje de la panificacién lleva tempo y mucha técnica.

Era un muchachito en aqmlhepmmmnqmnpamm des capacidades y tlento ocultos que & desconocia, durante 25 aios de aciertos y desaciertos, Jhon aider
tuvo que pasar por diferentes procesos en el aprendizaje del pan; uno de ellos fue como ayudante de horneo,amasado y picado de masa, entre otras, como menciona “los
procesos para elaborar pan Iniclalmente eran manuales y esto hacia que el aprendizaje fuera mds complejo y las técnicas muy reservadas™.

Hoy por hoya sus 41 anos.}honesunpammronmoddomhculm ymawuﬁmdedlacmdsclp{myemm han hecho de &l una persona exitosa. Su suefio,
construir su propia panaderia se materializé, hoy conocida en i cuidad como Vida Pan”, la cual ha sido su mayor orgullo y reto, con quien ha vivido las mejores experiencias
en el dmbito [aboral, posiciondndola como una de las mejores panaderias a nivel Ioal.suraelﬂdlv:rydcas:r

Tradi , relat sabol
fl":flt?nes relatos Y res I - Pan
Ocafia, gascronémica y cultural Ocanero

Panaderia tu Pan Gourmet

nnovacion, es el mejor reconocimiento que se le puede dar a tu pan gourmet, emprendimiento que nace de una oportunidad sombreada con tristeza y dolor por el fallecimiento de
su padre. Quien al morir les dejo un seguro de vida repartido equitativamente en su nicleo familiar, el cual les permitiria contar con capital semilla para dar rienda suelta a un suefio
que revolucionaria la forma de hacer pan.

Tu pan gourmet ha logrado posicionarse como una de las panaderias mis imp de Ocafia, por su calidad, i6 ificacion y mejoramiento en los procesos de.
fabricacion.

Don Libardo, quien es licenciado en Educacion Fisica junto a su hermana una lrgcnleﬂ de alimentos e instructora del Sena mkramd«u deciden comenzar con esta idea hace nyis de
10 afios con el fin de crear un nuevo concepto en la produccion, embalaje de un pan lunca pensaron en el pan ocafiero, pues su hermana
conocia que el proceso de fabricacion era muy dificil de ehbonryaqmsonrm:huluwﬂwnuhsquwmun que le producto salga como hoy se consume.

En su mente siempre estuvo traer al mercado un pan que estuviera empacado, mejorando las condiciones de asepsia y de higiene. Un plus que les ha permitido ser diferenciador de
otras panaderias locales en su forma tradicional de vender y distribuir el producto.

Con una proyeccion de ocupar otros nichos de mercado con la misma capacidad de compra, empezaron a producir pan ocafiero de una manera diferente, lo que los llevo hacer una
investigacion del por qué el pan hace ese desarrolio tn Gnico en el proceso de su elaboracion. Su hermana junto a una mkmbndlog en la universidad Francisco de Paula Santander de
la ciudad de Cicuta, elaboran toda fa investigacion aistando fa levadura, logran descubrir que es una “levadura tipo silvestre”, esto quiere decir que, solamente se puede dar en Ocafia
dada por sus condiciones climiticas y el pH del agua.

Gracias a estos resulados Iumno tecnificar y crear lo que hoy se conoce como ultra congelacion, proceso con el cual han podido exportar pan a otras ciudades de Colombia
como, por ejemplo, en Santa se distribuyen en centros comerciales y algunos hoteles de fa ciudad.

e |- Pan

Ocaiia, gascronémica y cultural Ocanero



TAMALES
OCANEROS:

| amal en general es un alimento de origen mescamericano preparado a base de
masa de maiz 0 arroz.y se rellenan con cerdo o pollo, huevo, habichuela,alver
zanahoria, papa picada, condimentos y son envueltos en hojas de bifo o de plitano
y amarrados buya de fique o fibra.

Es una comica que se prepara especialmente en fas fiestas navidedias, y se puede
conseguir entre semana en tiendas O PoF eNCArgos.

Foto tomuda

LAAREPA G

4. Descri|
Veni te

El tiesto

b Caracteristicas
Conocé cémo es la

El maiz

¢iPreparadién

Te voy a ensefiar como €&
Ia arepa ocafiera tradicional.

La horqueta -

iSabes qué es lo mejor de fa arepa S¢ah

Historias destacachs de la arepa
Areperia la Ocafierita
Dulce recuerdos de Ocaia

Coc
Panelitas

barbatusca es una flor de color narang y forma de mariposs,florece en ciertas épocas del afo,

entre los meses de marzo y abril, en un arbol kamado: Barbatusco. Esta emblemitica flor nace en

20na de clima frio,entre montaias, pero Ocaiia tiene una particularicad, y es que se puede
encontrar adornando sus calles.

Por eso se puede decir que esta flor del Barbatusco, tiene varias espectalidades que la
convierte en una de s tantas caracteristicas autdctonas de los ocafieros, como, por eempla,
convertirse en un phito tradicional de la gastronomia. Donde cuya preparacion consiste en recogerlas,
se les quitan los péalos y se cocinan, luego s colocan en agwa de masa y se dean fermentar hasta por
tres dias.

Posteriormente se sacan  se pican para utlzarks en a preparacién de tortils, adicionindole
ingredientes al gusto como carne, huevos, pescado, pollo y aderezos como cebolla, ajos y o
mismo, en fa preparacion de dukes en forma de conserva
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escripcion:

Veni te cuento un poquito
de historia de la arepa...

ueno, en aguella época
prehispinica donde los
indigenas cultivaban y
consuméan el maiz, segin
algunas investigaciones con
historiadores, se dice que el
producto tuvo una dispersion a partir de
lo que actualmente es Centro América,y
desde alli haca el sur del continente, pues
se comienza la siembra y con ella
adoptando y generando uno de los
derivados de este cereal seco, precocido
y molido como lo es ka masa con lo que
se elboran  denominadas “arepas”, an
tradicionales en nuestro pais y sobre todo
en nuestra tierra ocafiera.

La elaboracion es tan particular como su
@mafo (19 em x 10mm de grosor) y
pellejo, pues nosotros abrimos fa arepa
separando ks dos partes, para agregar el
relleno ya sea queso con aguacate, huevos
revueltos, o con barbatusca (nuestra flor
tipica), carne desmechada, o lo que fuere.

Algunos podrian asemefar |z arepa
ocaftera con has tortillas mexicanas, pues
es absolutamente parecida desde el punto
de vista fisico. Sin embargo, a forma de
consumirta es diferente;algunos
historiadores consideran que es@
dispersién no vino de Centro América,
sino de Venezueh; me parece que ain hay
un debate histérico, en saber quién tiene
razén de esto o aquello; pues otras
versiones o hipdtesis sugiere que |a arepa
ocaftera tiene una influencia sirio-libanesa,

latos y sabores

de mi tierra

¥ Ociia, aser

2- Arepa

dada | migracién de originarios de estos
paises entre 1880 y 1920 2 Colombia y
por supuesto a nuestra tierra, como lo
recordimos cada afio en el distinguido
“Desfile de Genitores” dedarado
patrimonio inmaterial de la nacién; esto
daca k sencilk razsn de la similicud del
pan de esta colonias y el parecido a
arepa ocafiera, en su forma y e pellejo
que le sale.

Sin embargo, en Ocaiia el cultivo de maiz
ya era mencionado en el afio 1578, por el
religioso el padre Ambrosio Fernindez
Mederos, de quien se registran datos
gastronémicos en el ibro” Nuestras
cocinas desde el Nuevo Reino de
Granada hasta h Republica” por lo cual
o se puede dar certeza alguna de b
llegaca de este cereal a Ia region.

Como te venia contando, el maiz era o es
Ia materia prima, para la ehboracién de
Ias arepas, este se trituraba en un “pilén
de madera”, e incluso, habia una forma de
pilarlo y era con cenizas de carbén, por lo
que estas sustancias minerales hacian que
arepa fuera todavia mucho mis sabrosa.

En el libro “Recetas que cuentan b
Historia" del marrador ocafero Luis
Eduardo Péez Garcia, se rehta o
siguiente:"La elaboracién de arepas,
hechas con masa de maiz, es una de las
constantes en la dieta alimenticia de
América.

Ocanera

5 no te imaginis cuintos
sabores y recuerdos hay
alrededor de este territorio
montafioso escaso de phnicies,
donde el frio se vefa caer sobre
las ¥ montafias en las tierras de Ocafia,
conocica como “La villa de los Caros”.

En esta tierra, un olor particular
inundaba sus calles, un aroma a riqueza
espiritual,a tradicion,a cultura,a
hogar...escuchar el galopar de los
caballos al pasar por s calles
empedrachs, sentir la amabilidad de sus
pobladores; pero, sobre todo al llegar a
casa, percibir el olor a costumbre,y la
emocién de saber que en cada rincon de
esta provinca habita ese delicioso olor a
arepa ocafiera puesta en lefa... junto a
queso y café negro.

Pero no era cualquier arepa, jera la
mejor arepal su olor, su color, su textura
y su sabor @n inigualable; era ka mejor
manera de empezar y terminar un da
lleno de kbores, la mejor manera de
sacar uma sonrisa alrededor de la mesa
en casa, era el mejor método para
agradecer.

'

Recordar cuando mamé se levantaba y
prendia el fogon de lefa y ver el tiesto
esperando por su arepa reposaca en una
verduzca hoja de plitano, era todo un
ritual, esa que le daba el toque final y
olor Gracteristico al momento de
asarse... Y es que,en realidad, no haba
mejor phcer en k vida que sentarse con
su pocillo de café a esperar que llegara
este deleite, servida en un plato de
peltre y evaporando su olor
caracteristico tan arraigado en mi ser.

Han sido muchas las cosas que han
cambiado, todo ha girado de manera
evolutiva,y son precisamente esos
sentimientos entre lo tradicional y lo
moderno, lo que me llevan a relatar lo
poco conocido en este texto sobre mi
querida Ocafia.

Vos no sabés cuinto darfa porque fa
juventud de ahora valore y tenga més
sentido de pertenencia hacia nuestras
tradiciones, que conozca nuestros
orfgenes y todo lo que caracteriza esaa
region.
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Donde quiera que se cultivara el maiz, se
elabord la arepa de diferentes amaios y
con variados ingredientes.

Ala llegada de los espaiioles, incluso
durante todo el periodo de poblamiento
colonial de ciudades y villas,la arepa fue fa
base alimenticia de capitanes y soldados”,
esto quiere decir, que desde que ha
existido este exquisito pato se puede dar
fe en que ha sido y sera siempre
indispensable en el hibito alimenticio de
nosotros los ocafieros,y que incluso, se
puede certificar que, por sus
caracteristicas especiales, este producto
por ser tan natural ayuda mucho en los
procesos digestivos de los comensales.

Pues mird, sin duda alguna yo considero
que la arepa es una de hs caracteristicas
mas importantes y representativas a la
gastronomia de Ocafia; vos te comes una
arepa nuestra y te das cuenta que b
textura es diferente a las demds arepas,
solo por el hecho de ser ciento por
ciento de maiz, aun cuando muchos dicen
que es “insipida”’, su crocancia y su color
doradito en el “pellejo™ la hacen auténtica
y corrobora que es nuestra carta de
presentacion dentro y fuera de Ocafia.

50

ITiesto: vasiaa de barro cocido de
forma circular y phana utiizado para

asar al fuego.

onocé como es la arepa
ocafiera

Siyo te contara cémo es la

arepa oafiera, humm...te

antojés de una, mir, ese color
dorado, esa crocancia, lo delgada que es, el
pellejo, jel pellejo es o mejorl, y ese sabor
t@an natural a maiz, son ks caracteristicas
fundamentales de nuestra arepa Ocafiera,
criticada por muchos por ser dizque
simple e insipida, pero tan apetecida por
miles de familias ocafieras y extranjeras
que si saben comérsela sola o
acomparada.

Es que es tan deliciosa la arepa,que a
simple vista se ve tan ficil de hacer para
aquelios que desconocen de verdad
cdmo se hace, imaginite vos, que fa gente
dice que como "buen ocafero” tenemos
que saber hacer este delicioso phto.

Mir, en mi vida yo he intentado en varias
ocasiones lograr hacer una y atn no me
ha sido posible.... miro y sigo las
instrucciones de mi mam intentando que
me quede igual a las de ella, pero es @n
dificil obtener todas esas caracteristicas
que hacen Unica e Inigualable en cualquier
parte del pais, sin duda alguna, esto es un
proceso de afios y prctica, de vos hacer
y hacer arepas hasta que te queden como
son, redonditas, doraditas, pero sobre
todo, con el pellejo para poder
acompariarla con café negro y un buen
pedazo de queso.

¥ sabes.... qué es lo mejor de todo? que
por ser una arepa natural y casera te hace
bien para k salud, es una arepa que se
deja mezclar con lo que vos querds, ya sea
carne, huevo, queso, jmejor dicho! con lo
que a vos te guste! y para no cansarte
més con el cuento, te digo esto: "No
existe ni existird una arepa, como fa
ocafiera”,

1 Maiz: Planta cereal de tllo ma
largo, hojas grandes y alternas. Flores masculinas
agrupadas en racimo y femeninas agrupadas en
mazorcas, que redinen hasta un millar de semillas

dispuestas sobre un nicleo duro.

« Es el cereal con el mayor volumen de produccién a nivel
mundal, seguido por el trigo y el arroz.
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reparacion:

®

Te voy a ensefiar como te haces la arepa ocanera tradicional.

rimero vos compris el maiz. eso si debe ser
un maiz de buena calidad, que no esté
tierno, luego lo lavis bien y lo depositis en
fa olla y lo ponés a cocinar hasta que esté
cocido en punto medio, (es necesario estar
revisando el maiz para lograr que quede en el
punto preciso, ni muy duro, ni muy blando), después lo
dejs reposar para que el maiz se agrande, luego se le
echa agua para que se enfrie y por Ultimo se bate bien
¥ se deja a temperatura ambiente,  fisto! ya queda
para moler al otro dia.

Normalmente como te dije el maiz se muele, después
de que ya esta frio, tomds la cantidad de maiz, en
proporcion de la cantidad de arepas que querés hacer,
dejas reposar el maiz molido unos minutos antes de
comenzar a amasar y sacar ks porciones para cada

arepa.
Preparacion:
La arepa:
Fragmento
tomado del libro
recetas que
cuentan la
historia de
Eduardo Péez
ajo el tiesto
de arcilla
miserable,
en el fogon
humilde de la cas:
el fuego es una flor Al amasar tené en cuenta, que no te quede muy
able qu mojada © muy seca ya que fa arepa se te puede
hacia el cielo sus cuartear al asarfa, mientras haces eso; poné a calentar
pétlos desphza. el tiesto para cuando se tienda Ia arepa sobre fa hoja
de plitano, esté con una buena temperatura.
Cuando Ia arepa ya comience asarse debés estar
pendiente de voltearta por ambas caras, para que
cancion escasa, en quede doradita, una mis que la otra.
tanto que la mano
infatigable £l tlempo que dura en asarse es de 5a 7 minutos,
modelando una entonces |2 arepa comenzari a levanar pellejo (por ka
arepa se solaza. cara menos asada), o también se le puede ayudar

utlizando un cuchilo o como decta mi abueta:"se raja
un poguito por el borde se sopha y luego con ka ayuda
de una horqueta se levantaba el pellejo hasta que esté
dorado y muy tostadita”
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a Horqueta:
utensilio tradicional efaborado en arcilla 0 madera
de forma bifurcada para sostener de una
‘manera vertical la arepa frente al fuego.
Sabes qué es lo mejor de fa arepa
ocanera?
iQue se deja combinar con o que vos querds! Qué
delicia.... como te dije antes, la podés acompariar con
huevo, carne, queso,o el famoso pichon, imejor dicho,
con todo!
Unos amigos historiadores de Ocaiia me contaban que
originalmente h arepa se combinaba con café negro y
g fresco o salado, pero que @mbién, es muy tipico
la region acompariarla con un buen tamal o revuelto
de barbatusca.
Hoy en da la arepa no solo se hace de maiz.sino
ambién de promasa, y eso ha permitido un sin fin de
combinaciones como por ejemplo acompariaria con un
buen caldo de costilla.

2- Arepa

Joiral Ocanera

{Historias destacadas:

Areperia la Ocanerita

®

n emprendimiento poco inusual, asi empez6 Sergio Yaruro y su esposa Maria Alejandra Martinez, un ingeniero de mecatrénica y una asesora comercil. La areperia la

Ocafierita nacié en el corazon de ha ciudad de Neiva, Huila. Todo empezé desde el momento que se reunian en casa a compartir un rato agradable con sus

compafieros de trabajo; como buen ocafiero, Sergio les ofrecia una deliciosa arepa Ocaiiera, plato que para ellos era desconocido y agracable a su paladar: Sin embargo,

NUNCA tvo en Mente MoNar un restaurante con comida tipica de su region,al pasar el tiempo se dio cuenta que a los hullenses les agradaba las demostraciones
gastrondmicas de la region de Ocafa. Un dia un amigo entre parranda y chiste le dice “bueno Sergio emprende con un negocio de comidas para no esperar a que nos
invites”, en ese momento se le viene a 2 cabeza ka idea y decide hacer caso a ese comentario.

El primero de Julio del afio 2016, Sergio junto con su esposa, tomaron Iz decisién de montar su propio restaurante, con la fe de que funcionarfa. En ese instante, &l dividid las fundiones,
@l se encargaria de ha parte publicitaria y de realizar las arepas, una colaboradora de hacer los guisos y cortes de carnes, y Maria su esposa de rellenarlas y entregar.
Gracias a los conocimientos profesionales de Sergio en Marketin Digital, crearon redes y grupos de WhatsApp generando un buen revuelo y buenas ventas.

Después de un mes de trabajo y de phanificacion, decidieron abrir un punto fisico lo que les ha permitido expandirse y posicionarse en distintas partes de Colombia, como Ocaria,
Bucaramanga, Clicuta y Barrancabermeja, llevando asi un proceso mis tecnificado en la fabricacion de la arepa, sin defar atrés el togue tradicional distintivo de esta.

Tradici , relat boi
e 2- Arepa

¥ oo, grstrondmica y cultural Ocanera
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Historias
destacadas:

Dulce Recuerdo de Ocana

(44 ulces Recuerdos de Ocaia”, un negocio familiar: Todo nace desde un suefio plantado por Marta Rondén Duarte, quien inculcs en la vida de Rafael Garcia Rondén, su hijo;
el gusto por la gastronomia y el amor a la cultura y ka tradicion.

En el afio 2019, a sefiora Marta dio nicio a su idea de negocio,pero su hio fue uien le ayudd a proyectario y forjarlo
En el corregimiento de la Ermita, se cred la lamada “Casa Campesina” donde lo tradicional fue el plus esencial para este emprendimiento; un lugar donde se reunian arriges
famillares con |a intencién de compartir y contar historias, en un entorno elisico y pintoresco; hacian en conjunto de deliciosos patos representativos del ocaiero..

una exquisita arepa de maiz echa en fogdn de lefia acompafiada de café negro y queso. Fue tanta la acogida que tvo este lugar, que Rafael junto a su madre, decidieron abrir otro punlo.

pero esta vez en la zoa céntrica de Ocaia donde hoy es conocida como la "Casa Citadina.

A, propios y visitante pueden disfrutar de un lugar donde solo se respira tradicién, cultura, ibertad, inclusién y muchos aspectos mis, haciendo de*Dulce Recuerdos” un sitio
acogedor y gratificante para todos, cabe resaltar que este es un emprendimiento que pretende conservar lo tradicional de nuestra regién, en los procesos de elaboracién de la comida,
con el proposito de conservar la identidad cultural y gastronmica de los Ocafieros.

Trad , relat bort
By e 2- Arepa

Ocaia, astronéir Ocanera

COCOTAS

ota es una fruta tipica de Ocaia, segun algunas investigaciol presume q
41601 e Introducido desde Costa Ricen ctirs da 1942, por 6 posta Sncagd
odriguez y se da tnicamente en |a region de Ocafia.

Florece en época del mes de agosto y es cuando se produce la cosecha. Este drbol
por lo general se reproduce por sarmiento y es apreciado en la construs
cercas vivas,de suelos icidos y de gran resistencia a sequass e inviernos prolongados, su aftura
promedia entre los 15 y 20 metros, produce una goma fibrosa como mecanismo de defensa
cuando su corteza sufre laceraciones.

empresa que s enc:
a fue quien twvo k idea de hacer dules
tos y arequipe de panelsuego, M
mejorar fa técni s cantidade:

Bi nte se debe
fas, de manera esporadi
| fu igue con ka mezcha sin dejar

se hace t0do el proceso




CEBOLLITAS OCANERAS
Descripion
Caracteristicas

Querés saber cdmo es realmente
& cebolka ocafieral

Preparacién
Bl vinagre
Historia destacada cebollia

Productos sabor ilimitada,
a marca es Frudens.

d.

Pescrip

montana
clima, sus casas efaboradas en
@pi pisada adornan calles

empedradas y miles de colores

$ y un versit

gastronomia e historia,
activa a turistas.

adicién y progreso, permitiendo que
2 sea la actividad de mayor
empeiio, permitiendo una variedad de
rutos que emanan de h tierra con fuerza,
olor y sabor; coma a cebolla.

cion:

Este producto de origen asidtico,a nu
fa fue traido por espaiiole
L

o en E
productos de hortal utas.... vos podés
jos romanos y gladiadores en aquel
es creian que la cebolla tenia
scades para endu asculos,
por lo que se masajeaban todo el cu con
esta ‘planta herbdicea.

Los griegos la consumian en grandes
cantidades porque pensaban que depuraba y
aligeraba la sangre. Este fruto ha dado de qué
hablar durante muchos afios, se puede decir
que esta especia ha sido parte habitual del
régimen alimenticio de guerreros, obreros y
productores de la tierra,

Entre su expansion la cebolla es cultivada en

paises suramericanos como Pert, Ecuador y

Cok

partic

cundiboyacense,y su va

ara cas en mmafio por ser grande,
y sabor suave.

afia, gastron:

&




& puedo decir que a diferencia de
esta b cebolla ocafiera tiene unas
caracterfsticas espechales, su color s de
tonalidad morado rojizo a vioticeo que
se encuentra en ka superficie de cada

Gpa u hoja del bulbo.

Contiene propiedades antioxidantes
Imados antocianinas, por los que su sabor
s muy concentrado, tiene efectos
terapéuticos y es utilizada en  reduccién de
las enfermedades coronarias,
ntiinfamatorias, ademds de mejora &
gudeza vistal y el sisterma inmune dado su

de alimentos sumergidos en una solucién de

sal, que se fermentan por si solos o con
de un microorganismo inocuo, en el

cual bafa el pH y aumenta la acidez d

mismo con el objetivo de poder extender su

conservacién.

Concluyéndote un poco, b siembra y

cosecha de ceboll se hace a través de la

propagacion vegetativa de bulbos (Srgano

vegetal subtert

gruesa en cuyas hojas se acumulan sustancias
b cebola y el ajo), ka
bulbos, pero

al dima de
jgunas zonas de |a region hace que
ga mayor alidad el cultivo y produccion
de fa cebollita ocal

racteristicas:

® ueres saber como es realmente la
cebolla ocaniera?
Se caracteriza por ser de color
morado rojizo brillante; de
@amaiio pequeiio, mejor

conocida como “ripio” o “richi", esta formada por
capas crocantes, jugosas, picantes y de sabor intenso,
g duracion; esto la hace diferente

Imaginate vos que nuestros abuelos fabricaban un tipo
de picante de color violiceo para acompariar las sopas
de frijol villorrio con ruyas (@n popular en esta tierra),
arroz, tamales etc. Para ello el principal elemento eran
ebollitas ocafieras, nada mis con un par de gotas de
este picante para acomparar y vos te ponés col

por semejante potent




.-

llegué, sin  un
cuartillo, llevo en el
alma cruel
melancolia y una
arepa sin sal en el
bolsillo™

C.

superm
npr

de I

cados de

Joreparacion:

sales para que el

os 5 dias reposando e
estos trece dias mis o men
es envasar en un reciente de
er medir
nservacion sea bueno.

rlos

1Vinagre: Es un liquido miscible en agua,
con sabor agrio que proviene de
fermentacion acética como la

del vino y manzana (mediante las
bacterias mi aceti),

Contiene uma conservacion del 3% al 5%
de icido acetico en agua.
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istorias destacadas:

Frudens

salir del bachillerato y v
haban [a

nto,y sin mirar a
y tecnificacior

la ce ha sido una experiencia Gnica,y que adn lo sigue s r su calidad y su s
productos (cebolk) de nos como Ecuador y Perts han hecho que disminuya la produccién y la calidad de ka cebolla Ocanera auténtica en
@n pr

Frudens es una empresa ocaF

ente y auténtica en todos sus procesos, ha sido gufa de otras empresas de encurtidos ¢
sin importar ks clrcunstancia que se vi [

arca més importante y con mayor reconocimiento en su calidad y b

‘ ‘ RUDENS proviene de la frase creada por su
S0 s e

propietario “Frutos del Norte de

* Son reconocidos en: Estados Unidos, Nueva York, Panama,
Costa Rica, Uruguay Venezuela y gran parte de Colombia.

* En el afo 2002 exportaron por primera vez a Estados
Unidos y Panami
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