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1.TITULO

SABORES Y SABERES ANCESTRALES: VALORACION Y DIFUSION
DEL PATRIMONIO GASTRONOMICO DEL MUNICIPIO DE
GIRARDOT, CUNDINAMARCA



2. AREA, LINEA, PROGRAMA Y TEMA DE INVESTIGACION

2.1 AREA DE INVESTIGACION

El area de investigacion, el Consejo de Facultad aprobd las areas y
lineas de investigacion (Acta N° 009 del 17 de agosto de 2016) que
guiaran todo el proceso de investigacion de la Facultad de Ciencias
Administrativas, Econ6micas y Contables derivadas de la linea
Institucional: Pensamiento y Organizaciones. Todas ellas bajo el firme
propdésito de apoyar el desarrollo econémico, politico, cultural y social del
departamento de Cundinamarca y de Colombia en general, tal como lo
demanda el Proyecto Educativo Institucional, el Proyecto Educativo de
Facultad y de Programa, para lo cual se acoge al area de: Turismo y
Sociedad

2.2 LINEA DE INVESTIGACION

La linea de investigacion se encuentra establecidos en el Acta N° 009
del 17 de agosto de 2016 que guiaran todo el proceso de investigacion
de la Facultad de Ciencias Administrativas, Econdémicas y Contables,

para lo cual se acoge a la linea denominada: Desarrollo Turistico

2.3 PROGRAMA ACADEMICO

La realizacién de trabajo de grado denominado SABORES Y SABERES
ANCESTRALES: VALORACION Y DIFUSION DEL PATRIMONIO
GASTRONOMICO

DEL MUNICIPIO DE GIRARDOT, CUNDINAMARCA se encuentra adscrito al
programa de Tecnologia en Gestibn Turistica y Hotelera de la

Universidad de Cundinamarca, seccional Girardot.



3. FORMULACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

3.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Girardot, Cundinamarca, municipio ubicado en la provincia del Alto
Magdalena, cuenta con 129 km2 de extensién territorial,
aproximadamente 289 msnm y una poblacion estimada de mas de
150.000 habitantes en su area municipal (alrededor de 184.000 si se
incluye la conurbacion con Flandes y Ricaurte). Estas cifras reflejan su
importancia demografica y turistica como uno de los principales destinos

de descanso y recreacion de la regién central del pais.?

El turismo representa uno de los sectores econémicos mas dinamicos de
la ciudad. Segun la Alcaldia de Girardot, la infraestructura hotelera
supera las 3.500 camas, con un movimiento econémico creciente en
comercio, restaurantes y servicios turisticos.? Sin embargo, este potencial
no ha estado acompafado de una adecuada integracion de la riqueza
cultural y gastrondmica local dentro de la oferta formal turistica, situacion
gue ha limitado el aprovechamiento de los saberes ancestrales como

recurso identitario y diferenciador.

En investigaciones previas, como el estudio Cocina tradicional de la
provincia del Alto Magdalena (SENA, 2015), se reconoce que la
gastronomia ocupa un lugar destacado dentro del patrimonio inmaterial
de la regién, pero también se advierte que gran parte de los saberes se
encuentran poco documentados y que su difusion es limitada3. Ademas,
diagnosticos sobre el desarrollo turistico del municipio evidencian que el
fortalecimiento cultural aun es incipiente frente a la gran capacidad de

alojamiento y el volumen de visitantes*.

1 DANE. (2019). Censo Nacional de Poblacién y Vivienda 2018. Bogota: Departamento
Administrativo Nacional de Estadistica

2 ALCALDIA MUNICIPAL DE GIRARDOT. (2022). Plan de Desarrollo “Girardot es de todos” 2020-2023.
Girardot: Alcaldia Municipal.



A este panorama se suma la experiencia directa obtenida en el proceso
formativo del programa de Tecnologia en Gestion Turistica y Hotelera.
Durante espacios académicos, dialogos con jévenes y acercamientos
con portadores de saberes, fue posible constatar una problemética ain
mas profunda: existe una marcada falta de interés por parte de las
nuevas generaciones en conocer y valorar el patrimonio cultural
local, incluida la gastronomia. Este hallazgo no solo evidencia un
vacio en la transmision intergeneracional de los saberes, sino que
también refleja una débil construccion de identidad cultural. Muchos
estudiantes de turismo, a pesar de formarse en un territorio rico en
manifestaciones culturales, desconocen la verdadera historia, identidad
y tradiciones de su municipio, lo que limita su capacidad para actuar
como gestores del patrimonio y promotores de un turismo cultural

sostenible.

En consecuencia, los platos tradicionales de Girardot —que en el pasado
articulaban la vida familiar, las festividades y las dinamicas sociales— se
encuentran en riesgo de caer en el olvido, no solo por la globalizacién y
la homogeneizacion alimentaria, sino también por el desinterés y el
desconocimiento local. Esta situacion debilita tanto la preservacion del
patrimonio cultural inmaterial como las posibilidades de potenciar la

gastronomia como recurso turistico y académico.

En este contexto, es importante sefialar que el programa de Tecnologia
en Gestion Turistica y Hotelera de la Universidad de Cundinamarca ha
venido desarrollando, desde el afio 2023, procesos investigativos
orientados al rescate y la valoracion de los saberes ancestrales del
municipio de Girardot, como estrategia para su salvaguardia y difusion.
transmoderno propio del modelo educativo de la universidad, lo cual

posibilita ampliar el alcance de la investigacion

3 SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE (SENA). (2015). Cocina tradicional de la provincia del

Alto Magdalena. Girardot: SENA Regional Cundinamarca.

4INSTITUTO DE CULTURA Y TURISMO DE CUNDINAMARCA. (2020). Diagnéstico del turismo cultural en
municipios riberefios del rio Magdalena. Bogota: Gobernacién de Cundinamarca.



Dicho esfuerzo se ha materializado en la construccion de inventarios
culturales y académicos que han permitido reconocer la riqueza del
patrimonio inmaterial local. El presente trabajo se articula a esta linea
institucional, complementédndola con un énfasis especifico en la
gastronomia tradicional, integrando ademas el componente digital y
proyectar el patrimonio cultural hacia escenarios académicos, turisticos y

sociales mas amplios.

El investigador, formado en gastronomia en el SENA 'y con una profunda
pasion por la tradicion culinaria girardotefia, reconoce la urgencia de
realizar un aporte académico y audiovisual que permita visibilizar y
valorar tres platos tradicionales de Girardot, a través de la interaccion
directa con los portadores de saberes, garantizando su transmision y

posicionamiento dentro del patrimonio cultural del municipio.

Frente a ello, se hace necesario un proyecto de investigacion que, desde
una perspectiva académica, cultural y transmoderna, logre rescatar,
documentar y difundir los saberes gastronémicos de Girardot,
empleando herramientas digitales y producciones audiovisuales que
garanticen tanto su conservacioén como su proyeccion hacia publicos mas
amplios. Este esfuerzo permitira no solo fortalecer el vinculo entre
tradicion y modernidad, sino también generar conciencia entre las
nuevas generaciones sobre la importancia de reconocer y valorar su

verdadera identidad cultural.



3.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

;De qué manera la elaboracion de registros audiovisuales que
documenten la preparacion de tres platos tradicionales, en dialogo con
sus portadores de saberes, puede contribuir a la difusiéon y salvaguardia
de los saberes ancestrales de la gastronomia del municipio de Girardot,

Cundinamarca?



4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVO GENERAL

Difundir los saberes ancestrales y tradicionales del patrimonio
gastrondmico del municipio de Girardot, Cundinamarca, a través de la
elaboracion de material audiovisual que documente el proceso de

preparacion de tres platos tipicos.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar los platos tradicionales mas representativos del municipio de

Girardot y los portadores de saberes encargados de su preparacion.

Registrar el paso a paso de la preparacion de tres platos tradicionales
mediante grabaciones audiovisuales en compafiia de los portadores de

saberes ancestrales.

Producir un video que difunda los saberes gastronémicos tradicionales
de Girardot, como estrategia de valoracion del patrimonio cultural

inmaterial.



5. JUSTIFICACION

El turismo en Colombia ha registrado cifras histdricas en los ultimos
afnos, consolidandose como uno de los sectores econdémicos mas
dindmicos del pais. Por ejemplo, en 2024 Colombia recibio cerca de 6,7
millones de visitantes no residentes, lo que representé un crecimiento
del 8,5 % frente al afio anterior. El gasto del turismo receptivo también
aumentd, alcanzando $49,2 billones en 2024, de los cuales un
porcentaje significativo se destind a alimentos y bebidas, lo que
evidencia el peso de la gastronomia dentro de la oferta turistica nacional.
Ademas, el sector aport6 $33,2 billones al valor agregado de la economia
en 2023, la cifra mas alta desde que se mide, representando un 2,3 %

del valor agregado total nacional.®

En este contexto nacional, Girardot, Cundinamarca, se destaca como un
destino turistico con un flujo creciente de visitantes de fin de semana y
temporadas vacacionales. Su clima calido, proximidad a Bogota y la
oferta de actividades recreativas y de alojamiento lo convierten en una
alternativa popularé. Sin embargo, diagnésticos locales indican que,
aunque la infraestructura hotelera y de servicios ha crecido, hay poca
visibilidad formal de las manifestaciones culturales tradicionales,

especialmente gastronémicas, en los circuitos turisticos consolidados.

El presente proyecto de investigacion surge de la necesidad de rescatar,
valorar y difundir los saberes ancestrales vinculados a la gastronomia
tradicional del municipio de Girardot, reconociéndolos como parte

fundamental del patrimonio cultural inmaterial.

5 DANE. Colombia rompié nuevo récord en turismo al recibir cerca de 6,7 millones de visitantes
no residentes en 2024. Bogotda: Departamento Administrativo Nacional de Estadistica, 2025.
5 DANE. Cuenta Satélite de Turismo de Colombia 2024. Bogota: DANE, 2025.



La cocina tradicional constituye un eje articulador de identidad, memoria

colectiva y practicas cotidianas; sin embargo, estos saberes enfrentan

riesgos de olvido ante la competencia global, la estandarizacién de
hébitos alimenticios y el desinterés creciente entre las nuevas

generaciones’.

El autor, formado en Gastronomia en el SENA, junto con el programa de
Gestién Turistica y Hotelera de la Universidad de Cundinamarca,
propone completar los esfuerzos de salvaguardia emprendidos desde
2023 mediante un enfoque digital y transmoderno. Este trabajo
complementa inventarios previos de saberes ancestrales al concentrarse
especificamente en la gastronomia, documentar audiovisual y
tecnologicamente los procesos de preparacion de tres platos
tradicionales, y proyectar el patrimonio cultural girardotefio hacia

publicos locales, nacionales e internacionales.

Asi, este proyecto no solo contribuira a la formacién profesional y
académica del estudiante como gestor turistico, sino que también
reforzard la identidad cultural del territorio, incrementard la oferta turistica
con productos auténticos y diferenciales, y potenciard la demanda
gastrondmica, en alineaciéon con tendencias nacionales de turismo de

experiencias y cultura.

En este sentido, el proyecto no se limita Unicamente a rescatar y
documentar los saberes gastronémicos de Girardot, sino que también

busca garantizar su difusién académica, cultural y turistica.

7 MINCIT / Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. Las cifras lo confirman: el turismo
ocupa un lugar esencial en la economia colombiana. Bogota: MinCIT, 2024.



6. MARCOS DE REFERENCIA

6.1 MARCO ANTECEDENTE

La gastronomia ha sido reconocida por la UNESCO como una
manifestacion del patrimonio cultural inmaterial,?2 pues refleja la
identidad, la memoria y la creatividad de los pueblos. En Colombia,
diversas investigaciones han documentado la riqueza culinaria de
regiones como el Caribe, el Pacifico y los Llanos, pero en el caso del
municipio de Girardot, los estudios especificos son aun escasos y

fragmentados.

En Cundinamarca, algunos esfuerzos académicos y comunitarios han
buscado visibilizar los aportes de los portadores de saberes en temas de
cocina tradicional, sin embargo, la mayoria de estos trabajos
permanecen en formatos escritos o de dificil acceso para las nuevas
generaciones. La ausencia de estrategias digitales innovadoras limita la
difusion de estos conocimientos, lo que justifica la necesidad de

iniciativas que combinen investigacion y herramientas tecnoldgicas.

Asimismo, el auge del turismo cultural y gastronémico en Colombia ha
incrementado el interés por proyectos que permitan fortalecer la
identidad local y crear nuevas oportunidades de desarrollo econémico y
social. Girardot, como destino turistico de gran relevancia, tiene un
potencial importante en este campo, el cual requiere ser fortalecido a

partir de propuestas académicas.

El programa de Tecnologia en Gestion Turistica y Hotelera, desde el afio
2023, ha orientado sus esfuerzos investigativos hacia la recuperacion y

puesta en valor de los saberes ancestrales del municipio de Girardot.

8 UNESCO. Convencién para la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial. Paris: UNESCO, 2003.



En este proceso, se inicio la elaboracion de un inventario de dichos saberes, dentro
del cual la gastronomia tradicional ocupé un lugar destacado, al ser reconocida no
solo como practica cultural, sino también como un recurso turistico que fortalece la

identidad local y contribuye al desarrollo sostenible del destino

6.2 MARCO TEORICO PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

La Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
de la UNESCO (2003) lo define como “las practicas, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas —junto con los instrumentos,
objetos, artefactos y espacios culturales que les son inherentes— que las
comunidades, los grupos y en algunos casos los individuos reconocen
como parte integrante de su patrimonio cultural’. En este marco, la
gastronomia tradicional constituye una de las expresiones mas
dindmicas de la memoria colectiva, ya que no solo satisface necesidades
alimenticias, sino que simboliza vinculos de identidad, cohesion social y
diversidad cultural (Bessiere, 1998; Contreras, 2005).

A nivel comparativo, ciudades como Popayan —reconocida por la
UNESCO como Ciudad Creativa de la Gastronomia— han logrado
proyectar su cocina tradicional como un recurso patrimonial y turistico,
apoyandose en procesos comunitarios y académicos de documentacion
y difusién (UNESCO, 2010). Esto muestra que el rescate de la cocina
tradicional puede trascender lo local y convertirse en un motor de
desarrollo cultural y econémico. En contraste, en Girardot, pese a su
rigueza cultural y gastrondmica, aun no existe un reconocimiento
sisteméatico que permita articular su patrimonio culinario con estrategias
de turismo cultural y gastronémico, lo que acentla la urgencia de

investigaciones académicas en este campo.



Saberes Ancestrales

Los saberes ancestrales son aquellos conocimientos transmitidos de
generacion en generacion, vinculados a la relacion de las comunidades
con la naturaleza, la vida cotidiana y sus dinamicas culturales (De Sousa
Santos, 2010). En la gastronomia, estos saberes se reflejan en recetas,
técnicas culinarias, uso de ingredientes locales y rituales asociados a la

alimentacion.

No obstante, el reto actual radica en que estos saberes se encuentran en
riesgo de perderse debido al avance de la globalizacion y la
estandarizacion alimentaria. Mientras en regiones como el Caribe
colombiano se han impulsado festivales gastronémicos y proyectos de
salvaguardia de la cocina tradicional, como el Festival del Pastel en Pital
de Megua, Atlantico (Mendoza, 2018), en Girardot se percibe un rezago
en iniciativas semejantes. Esto evidencia una brecha entre la riqueza

cultural disponible y los mecanismos de preservacion y difusion.

Turismo Gastrondmico

La Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2017) define el turismo
gastrondmico como una modalidad que permite al viajero conocer un
territorio a través de su patrimonio culinario, generando valor econémico,
social y cultural. Este enfoque ha sido ampliamente explotado en
destinos como Medellin, donde la Alcaldia ha desarrollado rutas
gastronémicas que diversifican la oferta turistica y fortalecen la identidad
local (Alcaldia de Medellin, 2020).

En el caso de Girardot, la gastronomia tradicional tiene un alto potencial
de convertirse en atractivo turistico diferenciador. No obstante, la falta de
documentacion y de estrategias de promocién limita su visibilidad frente

a otros destinos del pais. Aqui, la comparacion con ciudades que han



logrado posicionar su gastronomia en el mercado turistico evidencia
tanto el desafio como la oportunidad: convertir los saberes ancestrales
en un recurso turistico competitivo, sostenible y respetuoso de la

tradicion cultural.

Enfoque Digital y Transmoderno

La transmodernidad, planteada por autores como Enrique Dussel y
Boaventura de Sousa Santos, propone superar la visién eurocéntrica y
lineal del conocimiento, incorporando la pluralidad de saberes y la
integracion entre lo ancestral y lo tecnoldgico. Desde esta perspectiva,
el uso de recursos digitales y audiovisuales no es solo una herramienta
de registro, sino una estrategia pedagodgica y cultural para salvaguardar

y difundir préacticas tradicionales.

Ejemplos como la digitalizacion de recetarios tradicionales en México
(Garcia, 2016) o la creacion de plataformas audiovisuales de cocina afro
en el Pacifico colombiano (Castro & Caicedo, 2019) demuestran como la
tecnologia potencia la transmision intergeneracional del conocimiento.
En el contexto de la Universidad de Cundinamarca, este enfoque se
articula con el Modelo Educativo Digital y Transmoderno (MEDIT), lo que
abre la posibilidad de construir contenidos accesibles, innovadores y de
alcance global que proyecten la gastronomia girardotefia como

patrimonio cultural inmaterial.



6.3 MARCO LEGAL

Normativa Internacional

« Convencién para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural
Inmaterial (UNESCO, 2003): Reconoce la importancia de
salvaguardar practicas, expresiones y saberes transmitidos de
generacion en generacion, dentro de los cuales la gastronomia
tradicional ocupa un lugar destacado como parte de la identidad
cultural de los pueblos. Colombia ratific6 esta convencion
mediante la Ley 1037 de 2006, comprometiéndose a proteger y

difundir su patrimonio cultural inmaterial.

Normativa Nacional

« Constituciéon Politica de Colombia (1991):

o Articulo 7: El Estado reconoce y protege la diversidad
étnica y cultural de la Nacion.

o Articulo 8: Es obligacién del Estado y de las personas
proteger las riquezas culturales y naturales de la Nacion.

o Articulo 70: La cultura, en sus diversas
manifestaciones, es fundamento de la nacionalidad.

o Articulo 72: El patrimonio cultural de la Nacion esté bajo la

proteccion del Estado.

e Ley 397 de 1997 (Ley General de Cultura): Establece los
lineamientos para la preservacion, proteccion, sostenibilidad y

difusién del patrimonio cultural material e inmaterial.



Ley 1185 de 2008: Modifica y fortalece la Ley 397 de 1997,
incorporando de manera explicita la nocion de patrimonio cultural
inmaterial y la obligacion de salvaguardar los saberes

tradicionales.

Ley 300 de 1996 (Ley General de Turismo): Define el turismo
como una industria esencial para el desarrollo del pais,

vinculando al patrimonio cultural como atractivo turistico.

Ley 1558 de 2012: Modifica la Ley 300 de 1996, fortaleciendo la
promocion del turismo cultural y gastronémico como parte de la

oferta turistica nacional.

Plan Nacional de Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial
(Ministerio de Cultura, 2009): Documento de politica publica que
orienta la identificacion, registro, documentacion y difusion de las

manifestaciones culturales inmateriales en Colombia.

Normativa Regional y Local

e Plan de Desarrollo Departamental de Cundinamarca (vigente):
Incluye la promocién de la cultura y el turismo como ejes

estratégicos para el fortalecimiento de la identidad regional.

e Plan de Desarrollo Municipal de Girardot (vigente): Reconoce
la importancia del turismo cultural y gastron6mico como sectores
prioritarios para la dinamizacion econémica y la preservacion de

la tradicion local.



Objetivos del proyecto

Objetivo General: Difundir los saberes
ancestrales y tradicionales del
patrimonio gastronémico de Girardot
mediante material audiovisual.

1. Identificar los platos tradicionales
mas representativos y los portadores de
saberes.

2. Registrar el paso a paso de la
preparacién de tres platos tradicionales
mediante grabaciones

audiovisuales.

3. Producir una serie de videos que
difundan los saberes gastronémicos
tradicionales como

estrategia de valoracion cultural.

Normas que lo respaldan

» Convencién para la Salvaguardia del
Patrimonio Cultural Inmaterial (UNESCO,
2003), ratificada por Colombia con la Ley
1037 de 2006.

» Constitucion
obligacion de
culturales.

* Ley 397 de 1997 (Ley General de Cultura).
* Ley 1185de 2008: refuerzalaproteccion
del patrimonio cultural inmaterial.

» Constitucién Politica (1991), Art. 7:
reconocimiento de la diversidad étnicay
cultural.

* Plan Nacional de Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial (2009): identificacion y
registro de manifestaciones culturales.

Politica (1991), Art. 8:
proteger las riquezas

* Ley 1185 de 2008: documentacidony
salvaguardiade los saberes tradicionales.
* Plan de Desarrollo Departamental de
Cundinamarca (vigente).
* Plan de Desarrollo Municipal de Girardot
(vigente).
+ Ley 397 de 1997 (Ley General de Cultura):
fomento ala difusion de expresiones culturales.
* Ley 300 de 1996 (Ley General de Turismo).
* Ley 1558 de 2012: promocién del turismo
cultural y gastronémico.

TABLA 1: cuadro comparativo: Articulacion de los objetivos con el marco legal
fuente: elaboracién del autor



5.5MARCO CONCEPTUAL
Enfoque Digital y Transmoderno

El enfoque transmoderno, desarrollado por pensadores como Enrique
Dussel y Boaventura de Sousa Santos, propone superar la vision lineal
y eurocéntrica del conocimiento, incorporando la diversidad cultural y los
saberes ancestrales. En el modelo educativo digital y transmoderno de
la universidad, la tecnologia se convierte en un puente para integrar
tradicion y modernidad. En este sentido, la produccion audiovisual digital
no solo documenta, sino que también proyecta los saberes de Girardot

hacia contextos nacionales e internacionales.

Gastronomia Tradicional

La gastronomia tradicional es el conjunto de practicas, recetas, técnicas
y saberes culinarios que caracterizan la identidad cultural de una
comunidad. Para Contreras (2005), constituye un elemento de cohesion
social y un medio de transmisién cultural. En el caso de Girardot, los
platos tipicos reflejan la historia, la geografia y las influencias culturales
de la region riberefia, y su preservacion es fundamental para mantener

la memoria colectiva.

Patrimonio Cultural Inmaterial

Segun laUNESCO (2003), el patrimonio cultural inmaterial comprende las
practicas, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas que
las comunidades reconocen como parte de su identidad. Incluye
tradiciones orales, artes del espectaculo, rituales, festividades, saberes
relacionados con la naturaleza y la gastronomia. En este contexto, la
cocina tradicional de Girardot forma parte de dicho patrimonio, pues

transmite memoria, identidad y valores culturales.



Portadores de Saberes

Son las personas o comunidades depositarias de conocimientos,
practicas y expresiones culturales transmitidas de manera oral o
practica. Los portadores de saberes son fundamentales para garantizar
la continuidad de la tradicion, pues representan la voz viva de la memoria
colectiva. En este proyecto, ellos son protagonistas al mostrar, de
manera audiovisual, las técnicas de preparacion de los platos
tradicionales.

Produccién Audiovisual

La produccion audiovisual es el proceso de creacion de contenidos en
formato de video, que permite narrar, documentar y difundir mensajes de
manera visual y auditiva. En el ambito cultural, se convierte en una
herramienta eficaz para registrar y transmitir el patrimonio inmaterial, ya
gue permite llegar a publicos amplios y diversos. En este proyecto, la
produccion audiovisual se centra en videos que muestran el paso a paso

de la preparacion de tres platos tradicionales de Girardot.

Saberes Ancestrales

Los saberes ancestrales son conocimientos transmitidos de generacion
en generacion, que permiten la preservacion de costumbres y
tradiciones. Estos saberes, vinculados al territorio y a la vida comunitaria,
se expresan en practicas como la medicina tradicional, la agricultura, la
artesania y la gastronomia. En el proyecto, se destacan los saberes
culinarios transmitidos por los portadores de tradicion, quienes

conservan las técnicas y recetas propias de la cocina girardotefia.

Turismo Gastrondmico

De acuerdo con la Organizacién Mundial del Turismo (2017), el turismo

gastronémico es la modalidad que vincula la cultura culinaria de un



destino con la experiencia turistica, fomentando el conocimiento, la
sostenibilidad y la identidad cultural. En Girardot, la difusion de platos
tradicionales no solo fortalece el orgullo local, sino que también potencia

al municipio como destino de turismo cultural y gastronémico.



5.6 MARCO GEOGRAFICO

Localizacion

El municipio de Girardot se encuentra en el departamento de Cundinamarca,
en la region del Alto Magdalena. Esta situado a una altitud aproximada de 289
metros sobre el nivel del mar y a una distancia de 134 km de la ciudad de Bogota
D.C., capital del pais. Limita al norte con Tocaima y Narifio, al oriente con
Ricaurte, al sur con Flandes (Tolima) y al occidente con Narifio y el rio
Magdalena, que constituye un elemento geogréfico y cultural fundamental en la

configuracién de la identidad local.

PROVINCIA DE ALTO MAGDALENA
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Nota: la figura 1 muestra el mapa de la provincia del Alto Magdalena en
el aflo 2014. Fuente: Gobernacion de Cundinamarca (2014)
La figura 2 muestra el mapa de Girardot Fuente: Google maps (2024)

Caracteristicas generales

Girardot posee una extension territorial cercana a los 130 km2 y una
poblacién estimada de mas de 100.000 habitantes, lo que lo convierte
en uno de los principales centros urbanos y turisticos de Cundinamarca.

Su clima es calido, con



temperaturas promedio de 28 °C, lo que ha favorecido el desarrollo de
actividades economicas vinculadas al comercio, el turismo, la agricultura

y la gastronomia.

Gracias a su ubicacion estratégica sobre el rio Magdalena, Girardot
histéricamente ha sido un punto de encuentro cultural, comercial y
gastronomico entre distintas regiones del pais, lo que se refleja en la
diversidad de platos y preparaciones tradicionales que aln se mantienen

en la memoria colectiva.

Pertinencia del territorio para la investigacion

La riqueza natural y cultural de Girardot, unida a su tradicion como
destino turistico nacional, convierten al municipio en un escenario idoneo
para el rescate y difusién de la gastronomia tradicional. Los platos tipicos
locales no solo representan la identidad de la region riberefia del Alto
Magdalena, sino que también constituyen un atractivo turistico con

potencial para fortalecer el turismo cultural y gastronémico.

En este sentido, la investigacibn que busca documentar y difundir,
mediante produccion audiovisual, tres platos tradicionales del municipio,

adquiere relevancia porque:
Contribuye a preservar y revalorizar los saberes culinarios locales.

Promueve la identidad girardotefia en escenarios académicos, culturales

y turisticos.

Integra la tradicion con herramientas digitales, en coherencia con el

modelo educativo digital y transmoderno de la universidad.



6. DISENO METODOLOGICO

Enfoque de la investigacion

La investigacion se desarrollard bajo un enfoque cualitativo, dado que
busca rescatar, comprender y difundir los saberes ancestrales y
tradicionales relacionados con la gastronomia del municipio de Girardot.
Este enfoque permitira interpretar los significados culturales de los platos
tradicionales y su papel en la identidad local.

Tipo de investigacion

El estudio se enmarca en una investigacion descriptiva y etnografica,
ya que se orienta a documentar, narrar y difundir practicas culinarias
tradicionales a través de los portadores de saberes (cocineros

tradicionales).
Método

Se empleard el método etnogréafico, centrado en la observacion, el
didlogo y la interaccion con los portadores de saberes ancestrales. Este
método permitira una aproximacion experiencial al proceso de

preparacién de los platos y la transmision de conocimientos culinarios.
Técnicas e instrumentos de recolecciéon de informacion

e Entrevistas semiestructuradas:
aplicadas a cocineros tradicionales del
municipio para obtener informacion sobre
la historia, tradicion y significado de los

platos.

e Observacion participante: registro del
proceso de preparacion de los alimentos

en su contexto natural.

e Registro audiovisual: grabacion en



video de la preparacion paso a paso de
tres platos tradicionales de Girardot.

Poblacién y muestra

La poblacion corresponde a los portadores de saberes gastronémicos
tradicionales de Girardot, reconocidos en la comunidad por la

transmision intergeneracional de recetas, técnicas y practicas culinarias.

La muestra se defini6 mediante un muestreo intencional vy
fundamentado en criterios de pertinencia cultural, experiencia y
validacién académica, lo que garantiza la rigurosidad cientifica del
proceso. En este caso, la seleccion se sustenta en una experiencia real
vivida en el afio 2023, cuando el programa de Tecnologia en Gestion
Turistica y Hotelera de la Universidad de Cundinamarca participo en una
feria universitaria en la que se invitaron a participar activamente
portadores de saberes gastronomicos. Durante este evento, los sefiores
Gladys Garzoén, Tarsicio Guayara y Graciela de Guayara compartieron
con la comunidad universitaria la preparacién de recetas tradicionales
como el candil, el chivo asado y las arepas de maiz pelao, mientras que
en un espacio experiencial en el rio Magdalena, el sefior Pedro Tapiero
transmitio la practica del pescado enterrado. Finalmente, el dulce
navidefio, por su complejidad y contexto, fue preparado en la cocina de

la sefiora Gladys.

La participacion de estos portadores de saberes no solo permitié
documentar y experimentar las recetas en un contexto académico y
vivencial, sino que ademas evidencio el interés de la comunidad
universitaria en interactuar con estas tradiciones. Esta experiencia
académica y comunitaria justifica la seleccion de los tres platos

escogidos como muestra de estudio, pues cumplen con criterios de:

« Relevancia cultural: son
preparaciones reconocidas como

parte del patrimonio culinario local.



Procedimiento

Representatividad: cada plato refleja
técnicas, ingredientes e historias ligadas
a la identidad riberefia de Girardot.
Validez académica y social: fueron
socializados en un evento académico
donde los estudiantes, docentes vy
visitantes interactuaron directamente con
los portadores de saberes, confirmando
su valor formativo y cultural.

Viabilidad metodolégica: los platos
pudieron ser registrados mediante
observacion participante 'y registro
audiovisual, lo que asegura la coherencia
con el enfoque cualitativo y etnografico

de la investigacion.

1. Revision bibliografica y documental sobre patrimonio cultural

inmaterial y gastronomia tradicional.

2. ldentificacion y contacto con portadores de saberes

gastronémicos en Girardot.

3. Aplicacion de entrevistas y observacion participante durante la

preparacion de los platos.

4. Registro audiovisual de las preparaciones.

5. Sistematizacion de la informacion obtenida (analisis cualitativo).

6. Elaboracion de los videos finales y del informe de investigacion.

Técnicas de analisis de la informacion

Se utilizara el andlisis de contenido para identificar categorias como:

tradicion, técnicas culinarias, significados culturales y transmision del

saber. Los registros audiovisuales seran analizados y editados para



difundir los hallazgos de manera pedagogica y visual.

Consideraciones éticas

El proyecto se desarrollara con respeto por la cultura y los portadores de
saberes, garantizando su consentimiento informado y el reconocimiento

de su autoria cultural en la difusion de los materiales audiovisuales.



7. DESARROLLO DEL PROYECTO SABORES Y SABERES
ANCESTRALES
Para dar cumplimiento al primer objetivo especifico, identificar los platos tradicionales
mas representativos del municipio de Girardot y los portadores de saberes encargados
de su preparacion, se realizd una revision de la investigacion desarrollada por el
programa de Tecnologia en Gestion Turistica y Hotelera de la Universidad de
Cundinamarca en el afio 2023. Dicha investigacion consistié en un inventario de saberes
ancestrales y tradicionales del municipio de Girardot, mediante el cual se identificaron
37 saberes en total. En la siguiente tabla se presentan dichos saberes, de los cuales 10

corresponden a la categoria de gastronomia, los cuales se encuentran resaltados en

color verde.
# NOMBRE DEL BIEN
1 TORTA DE MENUDO
2 SOBAR EL CUAJO
3 ACOMODACION DE PARTOS
4 SOBAR VEJIGA CAIDA
5 SOBAR MATRIZ CAIDA
6 TTO CON VENTOSAS PARA COSTILLAS
7 TTO TRIGLICERIDOS CON ANAMU
8 TTO SINUSITIS CRONICA
9 TTO HUESOS LESIONADOS
10 PREPARACION DE CHIVO
11 AREPAS DE MAIZ PELAO
12 MARRANADAS - TURMEQUE
13 DESINFLAMATORIO NATURAL
14 PURGA NATURAL - PAICO
15 DESINTOXICACION DEL HIGADO
16 CALDO DE CLAROS
17 CANDIL
18 FRIOS EN EL CUERPO
19 BALDOSAS EN CEMENTO ARTESANAL
20 CELOSIAS O CALADOS
21 CANTOS DE CUNA
22 PESCA CON ATARRAYA
23 PESCA CON CHINCHORRO
24 PESCA CON BARREDERAS
25 PESCA CON CHINCHORRA
26 PESCA CON NASA
27 PESCA CON PELUDOS
28 PESCA CON ANZUELO
29 PESCA CON CALANDRIA




30 LEYENDA DEL MOHAN
31 PETO CON BOFE

32 DULCE NAVIDENO

33 PESCADO ENTERRADO
34 VIUDA DEL MAGDALENA
35 CHUCULA

36 PELAR MAIZ

37 SAJAR BOCACHICO

De igual manera, en el desarrollo de la investigacion se revisaron las fichas de
inventario correspondientes a los diez saberes asociados a la gastronomia, y
posteriormente se realiz6 la basqueda y contacto con los portadores de
dichos saberes. En un primer acercamiento, se efectuaron entrevistas
exploratorias en las cuales se socializé el propésito de la presente
investigacion y la intencion de registrar en video los procesos culinarios.
Como resultado, se obtuvo una respuesta positiva por parte de la sefiora
Gladys Garzén, portadora de los saberes relacionados con los platos candil y
dulce navidefo, y del sefior Pedro Tapiero, portador del saber del pescado

enterrado.

Cabe destacar que el candil fue el plato que generé mayor interés entre la
comunidad universitaria, especialmente durante la feria universitaria de
2023, en la cual participaron los portadores de saberes gastronémicos. Este
interés también se reflejo en los talleres practicos realizados por los
estudiantes en el marco del aula viva y experiencial en el rio Magdalena. Por
su parte, el pescado enterrado, debido a su tipologia sui generis y al interés
manifestado por los estudiantes del programa de Turismo de la Universidad de
Cundinamarca, fue igualmente seleccionado para su registro audiovisual y
divulgacion. Finalmente, el dulce navidefio fue escogido tanto por su estrecha
relacion con las festividades decembrinas, como por solicitud del Instituto
Municipal de Turismo, Cultura y Fomento, en reconocimiento a su caracter

de plato tradicional emblematico de la temporada navidefa.

Seguidamente se presentaran las fichas de elaboracion de inventarios de

atractivos turisticos de los tres platos seleccionados, elaborado por los



investigadores del programa de Tecnologia en Gestion Turistica y Hotelera en
el afio 2023:

Tabla 2: ficha técnica del Candil

2023

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO 2. PATRIMONIO CULTURAL -

CANDIL

Girardot

| Cundinamarca

Barrio Sucre
Gladys Yicenta Garzon Sarmiento
Cra 11 h® 20-34
3204092555
pode Acceso
Terestre Acudtico | [Adreo [ |

La gastronomia y los saberes culinarios

N
Es la bebida energética mas tradicional de Girardot, es preparada paralas personas Pﬁ
que sen encuentran en recuperacion de algun procedimiento médico, se utiliza para : "‘
la recuperacion de las madres, postparto y cuando las personas se sienten faltas de
energia. Se prepara a base de leche, huevos, canela, azucar y opcionalmente una
bebida alcoholica (vino, brandy, whisky)

CALIDAD 2 PUNTAJE
Colectiva (14) 1
Tradicional (14) 12 "
Andnima (14) 14
Espontanea (14] El
Popular (14) 1
Subtotal 57 s
SIGMIFICADD ]
Local (6) Regional (12) Macional (18] Internacional (30) | 3
TOTAL| 63

Tabla 3: ficha técnica del Dulce Navidefio

2023
T FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INVENTARIOS TURISTICOS |

FORMULARIO 2. PATRIMONIO CULTURAL -
PATRIMONIO INMATERIAL

DULCE
|Cundinamarca |13 Municipid Girardot

Barrio Sucre
ietario ] Gladys Vicenta Garzon Sarmiento
g ] Cra 11No. 20-36
] 3204032555

Terestre [1 [Acudtico | [Adreo [ |
centro de Girardot a 4 cuadras del parque principal

La gastronomia y los saberes culinarios

Ell dulce navidefio o de noche buena es un almibar muy tradicional y
conocido por los paladares Girardotefios, se consume en época de Navidad y
noche buena, sus ingredientes son: cascara de limén en almibar, bizcochos
de achiras, almojabanas, papaya verde, papayuela, brevas y algunas
variaciones como tomates de guiso, duraznos y queso campesino.

Colectiva(14)
Tradicional (14]
Andnima (14)
Espontanea(14)
Popular (14]

Subtotal|

Local (B) Regional (12) Nacional (13) Int:ern-acic;;al (30) I 18
TOTAL | 79




Tabla 4: ficha técnica del Pescado Enterrado

2023

FORMATO UNICO PARA LA ELABORACION DE INYENTARIOS TURISTICOS
FORMULARIO 2. PATRIMONIO CULTURAL -
PATRIMONIO INMATERIAL

PESCADO ENTERRADO

Girardot

Barrio Sucre

Gladys Yicenta Garzon Sarmiento
Cra11No. 20-36
3204092555

Cuando se habla de tradiciones ancestrales en la gastronomi a, las hojas de > Sl -
platano o de bijao siempre estaran presentes, nuestros ancestros Panches y S gl
Pijaos han legado una tradicion gastrondmica como los tamales, envueltos de E i
mazorca, insulsos, estacas, fiambre y gran variedad de colaciones que muestran
|a presencia de la comida envuelta en hojas; el pescado enterrrado presenta una
mezcla muy interesante de sabores, que le aporta la lefia, las hojas de platano, el

pescado y sus alifos. a2
. P |
Colectiva [14) 10
Tradicional (14) 14
Anonima (14) 14
Espontanea [14) 5 -
Popular (14] 1 =

Subtotal 54

Local (6] Regional (12) Nacional (18] Internacional (30] 12
TOTAL 66




VIDEO FINAL
Se realizo la produccién de un video con las siguientes caracteristicas:

- Duracion: 2:40 minutos

- Platos tradicionales que se difunden: Dulce navideio, pescado enterrado y candil
- Ingredientes de cada plato

- Fotografias de cada preparacion en su paso a paso

- Descripcion de cada paso en la voz del autor del proyecto de investigacion

Link del video en tik tok:



COLLAGE DE FOTOS DEL VIDEO

DULCE
NAVIDENO

Unhvwrskdsd de

PESCADO

ENTERRADO

CANDIL




Evidencia cumplimiento de objetivos

Objetivo Evidencia Cumplimiento
Objetivo General: Difundir los saberes Produccion de videos Cumplido
ancestrales y tradicionales del patrimonio documentales sobre tres
gastrondmico del municipio de Girardot, platos tradicionales.

Cundinamarca, a través de la elaboracidn

de material audiovisual.

Identificar los platos tradicionales mas Ficha de inventario de los | Cumplido
representativos del municipio de Girardot | tres platos escogidos

y los portadores de saberes encargados de

su preparacion.

Registrar el paso a paso de la preparacién Videos con registro Cumplido
de tres platos tradicionales mediante audiovisual de las

grabaciones audiovisuales en compafiade | preparaciones en

los portadores de saberes ancestrales. contexto real.

Producir un video que difunda los saberes | Video editados con fines cumplido

gastrondmicos tradicionales de Girardot,
como estrategia de valoracién
del patrimonio cultural inmaterial.

académicos y turisticos.




8. RECURSOS

Recursos humanos

e Investigador principal: estudiante del programa de Gestidn
Turistica, encargado de la planeacion, ejecucién y sistematizacion
del proyecto.

o Portadores de saberes gastronémicos: cocineros tradicionales
del municipio de Girardot que transmitirdn sus conocimientos y
guiaran la preparacion de los tres platos seleccionados.

e Asesor académico: docente del programa que acompafiaré el
proceso metodoldgico y garantizard la rigurosidad investigativa.

o Colaboradores técnicos: apoyo en grabacion, edicion y
produccién audiovisual de los videos.

Recursos materiales

e Equipos audiovisuales: camara o dispositivo moévil de alta
calidad, tripode, microfonos y accesorios de iluminacion.
o Material de oficina: libretas, esferos, impresiones y papeleria de apoyo.
o Utensilios de cocina: propios de cada plato tradicional, tales
como ollas, sartenes, cuchillos y demas implementos
necesarios.
e Ingredientes gastronémicos: insumos alimenticios para la
preparacion de los tres platos seleccionados.
« Software de edicion: programas digitales para la
produccion y postproduccion de los registros

audiovisuales.
2. Recursos institucionales

e Universidad: apoyo académico y metodologico desde el

programa de Gestion Turistica, asi como acceso a bibliografia y



bases de datos institucionales.

o SENA (formacion previa del investigador): referente en
conocimientos de técnicas culinarias aplicadas.

« Bibliotecas y archivos locales: consulta de fuentes primarias y
secundarias sobre patrimonio cultural y gastronomia tradicional
de Girardot.

« Espacios comunitarios: viviendas, cocinas o entornos locales

donde los portadores de saberes realizan las preparaciones.
Recursos financieros

e Adquisicién de ingredientes para la preparacion de los tres platos.

e Transporte local para el desplazamiento a los lugares donde se
desarrollen las entrevistas y grabaciones.

o Pago de servicios técnicos (si se requiere apoyo en grabacion,

edicion o produccion audiovisual).
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Y ELEMENTOS




Objetivo del proyecto -~

Difundir los saberes ancestruies y tradicionales
del patrimonio gastronémico de Girardot a
través de material audiovisual que documentela .
preparacion de tres platos tipicos, incluidoel =
tradicional dulce navidefio. S
. -w Se——

¢Qué es el dulce navideio: Q

Un simbolo de alegria y celebracion en la
temporada decembrina.
Se consume en Navidad y Nochebuena,
aspecialmente en los hogares girardotefios y del
Alto Magdalena.

ARG T

9 Tradiciénysigicadd‘\' e,

Postre emblematico de las fiestas familiares.
Representa unién, celebracion y continuidad de las
costumbres locales.

e dulce se caracteriza por un almibar espeso vy
~ aromético que mezcla:

- Cascara de limén en almibar

+ Bizcochos de Alzira

- Almojabanas

- Papaya verde

- tapu

- Brevas

- Y variaciones como tomate de guiso, durazno o queso
mpesino

-

M ,
6 ;Por qué es especial:

celebraciones de antafio.
Combina ingredientes locales con técnicas tradicionales.
> Mantiene viva la memoria culinaria de Girardoty sus &

| ‘ Rescata sabores ancestrales presentes en las




OBTETIVO DEL PROYECTO

Difundir fos saberes
ancestrales y tradicionales del
patrimonio gasuonémlco de

Girardot mediante mate
audiovisual que documente la

preparacion de tres platos
tipicos, entre eflos el pescade
enterrado,

IMPORTANCIA CULTVRAL

« Considerada la bebida
energética mas tradicional del
municipio,

+ Ofrecida histdricamente
hospnalldad ¥ apoyo.

- Forma parte de reuniones
familiares, madrugadas de
trabajo y momentos de
recuperacion fisica.

VN LEGADO VIVO

- Bebida emblematica de
Girardot, transmitida de
generacion en generacnon

espuma y sabor suave.
« Representa el cuidado
familiar, la tradicién y la
identidad gastronomica local

V505 TRADICTONALES

- Consumida por personas en

familiares, madrugadas de
trabajo y momentos de
recuperacion fisica.

V505 TRADICTONALES

» Consumida por personas en
recuperacion medica o con
debilidad.

-Muy importanteen la
recuperacion posparto de las

madres.

, - Se toma para subir los
¥ niveles de energia y vitalida
- Antiguamente se
preparaba al amanecer para
campesinos y trabajadores
por su valor nutritivo.

PREPARACION TRADICIONAL Y
INGREDIENTES ESENCIALES

« Se bate vigorosamente fa' s
mezcla para lograr su

espuma-earaeteristica.

- Debe servirse caliente @

tibio, seguin la costumbre

familiar.

- El toque final varia porj

tradicion familiar: sin licor@ &

con un chorrito de brand

- Leche

+ Huevos

-Canela
- Opcional: brandy u otra
bebida alcohdlica suave




