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Introduccidén

Chiaesun municipio con una gran riqueza histéricay tradicién gastronomica que se refleja en su reco-
nocimiento actual al ser un territorio apetecido por los turistas para disfrutar de maltiples opciones
gastronomicas.

LaAlcaldiade ChiaylaDireccionde Turismo se dieron a latarea de recopilary reconocer los alimentos,
lugaresy personajes de la region, que son protagonistas en esta historia, y en conjunto con el Colegio
Mayor de Cundinamarca, la Fundacion Universitaria Los Libertadores y La Corporacién Universitaria
UNITEC realizaron unainvestigacion para descubrir los origenes y las nuevas propuestas gastronomi-
casllegando al cabildoindigena, a la plaza de mercado, a los restaurantes tradicionalesy a los produc-
tores

El presente libro inicia con un recorrido por algunos datos significativos del entorno del municipio de
Chia paraluego pasaralos alimentos, preparacionesy platos que hacen parte de la Sabana de Bogota.
Haciendo referencia a algunos mitos, historias, elementos de la agricultura, diferentes ferias y fiestas a
nivel nacionalyfinalmente las recetas que incluyen los alimentos autéctonos de laregion.

Los invitamos a dar un recorrido e identificar este grandioso mundo de la gastronomia en Chia, un
referente deltemaanivelnacional.
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1. El Municipio de Chia
A4

ElMunicipioseencuentralocalizadoen
la region Sabana Centro del departamento de
Cundinamarcaa27 kilometros de Bogota D.C., tieneuna
altura de 2.610 m.s.n.m. y una temperatura maxima de 13°C.
Estda conformado por nueve veredas: La Balsa, Bojaca, Fagua,
Tiquiza, Fonqueta, Cerca de Piedra, Samaria, Fusca y Yerbabuena;
esta ultima esreconocida por poseer la mayor extension dentro de Chia.

Lo rodean dos cuencas hidrograficas: el rio Bogota, denominado por los
chibchas como “El Funzhe”;y el rio Frio que pasaba por el occidente cerca
delaviaque conduce haciael municipio de Cota.

Chia hace alusién al templo de la divinidad nocturna, debido a que
los pobladores primitivos del altiplano andino alababan al astro
delaluna. Ladiosa Chiafue unadelasdivinidades muiscasy
se le rendia el mayor culto en este pueblo, a la que los

cronistasllamanla"CiudaddelaLuna".

La mayoria de campesinos de Chia
sabian leery escribir, lo que despertaba un
interés particular por conocer de primera mano
las noticias sobre los problemas politicos y sociales
delaépoca.

Desde hace mucho tiempo Chia ha sido un centro

importante de reunién, mercado, negocios y de

encuentro para personas que habitan en la Saba-
nadeBogotdysusalrededores.
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2. Los Productos y la Comida
de la Sabana Cundiboyacense

/ Para conocer de la gastronomia local es necesario hablar del \

/ origen de los productos agricolasy de la atmdsfera cultural que los

I

I fiestasy por supuesto, de las recetas que nacen de todo lo que produ- I

rodea. También eshablar de las personas, de los mitos, la historia, las \

cenestastierrasdelasabanacundiboyacense. I
I
A continuacidn, se presentan los productos agricolas del territorio,
\ P P g
\ incluyendo informacién de otros autores referente a las historias, /
\ mitos, fiestasyrecetasdel municipiode Chia.




/
/ Cuenta la historia, que desde hace mucho tiempo los  \
/ chibchasseencontraban en la miseria. Picara, muy preocu- \

/ pado por su familiay la situacién que padecian, pregunté a su
/ mujer qué hacer y decidieron cambiar en el mercado las Gltimas

Imantasdealgodénpororoparahacerfigurasdediosesyvenderlas. \
|
|

| ’
Cuando regresaba con el oro se cayo en un hueco y un ave negra le |

quito la bolsa con los granos de oro. Picara intenta recogerlos, llega |
\ Bochica y le dice que mejor los entierre, que en 15 dias encontrara |
\ algo diferente. Pasado el tiempo, Picard encuentra unas exube- /
\ rantesy bellas plantas con maiz que saciarian el hambre de la /

| del Maiz, en el cual se rinde tributo a los campesi- \
| Nos que cultivan este alimento y se rescatan las

| tradiciones del lugar. Se realizan diversas activida- I

\ desdeportivasy presentaciones artisticas, desfilesl

/
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Historia---

\

/ De acuerdo con Hernandez (2019), existe evidencia \

/  deocupacién en la Sabana de Bogota, hace aproximada-
/ mente 12000 afnos, durante el periodo Paleoindio que se desa-

rroll6 hasta el afio 400 a.C. Por otra parte, segun rastros arqueo-
l6gicos, en los afios 3120 existié ocupacion humana en Chia, que
probablemente recolectaba y domesticaba plantas, al encontrar
herramientaselaboradas a partirde piedras para procesaralimen-
\ tos.
|\
\ Los chibchas tenian un asentamiento en el cual elaboraron

terrazas para sus cultivos e interconexiones de un siste-
\\ ma de riego de los rios Sopd, Tibitd y Bogota que

\ lespermitiacultivar maiz,yucaybatatas.

/
/ El maiz se ha caracterizado por su granvariedady ser \

/ unreferente histdrico de sustento para las comunidades. \
|\

I Almaiz desgranado se le conocia como maiz aba. Con el maiz
I amarillo biche se elaboraban bollos, mazamorra, sopas,

| bufiuelos, tamales (Delgado, 2012) y bebidas, algunas con frutas,
| tal vez muchas de ellas eran obtenidas por medio del trueque’

1

(Moreno, 2012). En general la mazorca del maiz biche era consu-
mia cocida, sin sal para garantizar su terneza o en preparacio- /

\nesa partir de la masa de maiz que se envolvia en la misma /
\ hoja de la mazorca, luego se cocian en una vasija con /

\ aguaoseasaban (Diaz,2012). /




Agricultura

El maiz (Zea mays L), es una graminea y pertenece a la familia de las Poaceas (Gramineas) tribu Maydeas, Unica
especiedeeste género que es cultivada. El centro de origen de esta planta se encuentra en América (Acosta, 2009).
Estese puede sembrarendistintas épocas en las zonas agroecoldgicas bajas que se sitlan a 1800y 2500 msnm; se
puede sembrar todo el afio en zonas medias entre 2.500y 2.800 msnm, se realiza una siembra [lamada maway o

adelantada, y en las zonas altas entre 2.800 y 3.400 msnm la siembra de maiz solo se da en épocas de lluvia del
mesoctubre (Tapiay Fries, 2007).

Variedades de maiz exhibidos en el restaurante “Palo de Agua”

-




Campos del municipio de Chia
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2.1 Maiz

/

/  Hacevariasdécadas en Chia se utilizaban molinos de pie-  \

7 dra paratrillarelmaizyelaborarlos platostipicos de laregion.

\

En el Restaurante Comidas Tipicasy Empanadas Majin Buu se elabo-

ran diferentes platos derivados del maiz como el ajiaco, arepas, tortade \

| mazorca, arepitas de choclo, variedad de huevos como los rancheros oy

|
|
|
1

concarne desmechada.

|

Eva Tulia Vargas del Resguardo Indigena cuenta como en su nifiezse moliael |

maiz para la mazamorra, para la chicha o el guarapo, porque en ese tiempo |

se alimentaban casi siempre con guarapo y chicha. Pedro Milciades Socha |

\' Toro, también del Resguardo Indigena expone como se elabora a partir de /

\

estegrano mantecaday masato.

/

Existen diferentes preparaciones en las cuales el maiz se convierte en

\ el protagonista, ya que permite una amplia gama de productos /

\ quesepuedenconsumirfriosocalientes,comosopas,ama- /

S sijosy bebidas.

Mazamorra
Chiquita

| Estaesunasopatipicaen las cocinas colom- \
| bianas, se caracteriza por ser espesa, se prepara \
| enlaregién cundiboyacenseysubase esel maiz. |

| Dentro de los ingredientes, ademas del maiz, se I

\ adiciona carne de res y de cerdo; tubérculos

/

\ como papa criolla, papa pastusa, chuguas,
\cubios e hibias; acelgas y arvejas, y final- ,



Mazamorra tierna de tallos - Fotografia tomada en el restaurante Palo de Agua
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Experiencia gastronémica Herencia, Restaurante Palo de Agua
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/ Es una bebida tradicional que se produce M
\

/ de forma artesanal a partir de la fermentacién

del maizy se consume en diferentes departamentos
I de Colombia.
|
| En algunas regiones se utiliza con un bajo grado de |
\ alcohol como bebida refrescante dulce, en otros con

19



Recetas-------- .

Almo;j élbanas o
Pan de Maiz

\
/ Seelaboran principalmente con harinade maiz,tam- \

/ bién se utiliza harina de trigo, cuajada o queso campesi- \

f no,azucar, huevosymantequilla. \

|

| Se consume en los desayunos o en las oncesy se acompaiia de

| aguadepanela caliente y queso campesino. Para preparar las

/

\ almojabanas, se mezclan las harinas con la sal y la mantequi-
\ lla, luego se amasa con leche tibia hasta obtener una masa

\ homogénea la cual se debe reposar por 45 minutos al z

\ ambiente, posteriormente se elaboran pequefias /,

\}
\ bolitasysellevanalhorno.




Pan de maiz







\
/ Bochica, dios universal, bendijo a los habitan- \

/ tes con buenas tierras fértiles, donde sus cultivos \
crecieron sanosy con frecuencia, dejando atrdstodoese \
f terreno maltrecho que alguna vez fue su hogar. Asi mismo, \
I les ensefid mejores valores y actividades, convirtiéndolos en
jun pueblo unido capaz de compartir con sus semejantesy que
| trabaja para la supervivencia de todos a través de las labores
\ agricolas. Un acto divino del cual lograron sembrar maiz,
\ papa, quinua, ajiy frutas (Villa, s.f.). Dentro de las frutas, sey
\ destacaba la curuba que era muy consumida por los »

\ \muiscas y posteriormente durante el tiempo de la /,

25




Historia - -,

, \
/ Los muiscas cultivaban las frutas segln el ]

/ calendario, basados en sus conocimientos astroné- \
micos y observaciones climatolégicas, tomando como \
referencialas estacionesde laluna. Consideraban masapro- \
I piado sembrar en luna menguantey durante las otras fases se

I podria sembrar el martes o el viernes, dias que segin la comu-

| nidad reemplazan el menguante. Por otro lado usaban basto-

\ nesy hachas de piedra para cavar, trabajaban en terrazas de

\ cultivo para disminuir el desgaste en la tierra y facilitar ell

\ trabajo (Enriquez,2017). Ademds de las bebidas fer-

\
| tes(RiosyAleman,2019).

mentadas, los indigenas consumian jugos y sorbe-

! dida por etnias de blancos, negros, mestizos e indige- \
nas quienes tenian diversidad de cultivos de legumbres, \
cereales, frutas, hortalizas, hierbas medicinales, entre |
otras. Eran alimentos vitales dentro de la dietas de los nati- |
\ VoS de la sabana. En la época se cultivaban frutas como I
\ curubas, duraznos, moras, peras, uchuvas y papayuelas










Historia
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/ Margarita Arredondo narra como se hacian los \
postres tradicionales de frutas en el municipio,
[...]eranelaborados con los arboles que tenian alre-

I dedor. En el noviciado se aprendia como elaborarlos

\ Y era parte de una influencia mas europea. Actual-l
\ Mente esta tradicion se mantieney prevalecen losl
\ postresabasedefrutasyleche.




Agricultura--,

7 0]
3
d
=
Vi
e
o
S

| defrutasnativas e introducidas. Porejemplo, en \
| las zonas frias se encuentran entre otras, moras, |

| uchuvas, curubas, tomates de arbol, brevas, mien-
\ trasque en laszonastempladas se cultivan frutas

/

citricas, guayabas, bananos, lulos, entre otras
\\(Sa'nchez, 2020).

/

me en jugos, postres, sorbetes en leche y otros \

1

En Chia se cultiva la curuba, la cual se consu- \

I : :

| manjares. Esta fruta tiene cantidades moderadas

|de carbohidratos, se destaca por su contenido de

\vitamina C y A, minerales como potasio, fésforo,l

\ magnesio,sodio, hierroy cloro. Estafruta provie—/
\ ne de la zona andina de Bolivia, Perd, Ecua- »

\ \dory Colombia (Chaparroet.al.,2014).
vy

28
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Papayuela y Dulce de papayuela - Fotografia tomada en el Restaurante Palo de Agua
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-- Agricultura

F———— = = = = — =

hay demasiado cultivo de brevas, moras, pero no es la tipica

\

\hay gran cultivo de fresas en una vereda que se llama

/ Margarita Arredondo relata que en Chia [...] habia y
! 3rboles frutales de papayuela, tomate de arbol, curu- \
/ bas, brevo, moray en las casas existia un lugar con algunos \
| de ellos; con esas frutas se hacian muchos dulces. Por su |

moraes unamas como de campo, algo rarito por ahi, fresas

2.2 Frutas

l parte, el chef Felipe comenta [...] hay muchisimas brevas, I

I
/

/

/ En Colombia se celebran mdltiples fiestas alrededor de \

/ las frutas. En Santa Sofia (Boyaca) se celebra el Reinado del \
/ Tomate y la Curuba, que muestra a los turistas este municipio y

j €omounagran vitrina agricola. El cultivo de la curuba permite que \
| se desarrolle este certamen contando con la presencia de diferentes |

| representantesdel pais (Viaja por Colombia, 2007). |
\ |
\ También se realizan muestras gastronémicas, artesanales de pro- I

\ ductos, actividades deportivas, ferias ganaderas, cabalgatas, con-
\ cursos, conciertos, reinados, entre otras actividades alrededor

/
\ \de estosfestivales (El Tiempo, 2018).



Recetas

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| I habitantes de la regién. Por su parte la chef Margarita \
| I Arredondo relata como actualmente dentro de las pasiflorasen
| I Chia existen cultivos de curuba.

\
|
|

\ I

Por ejemplo, en su restaurante, utilizan las flores para el con-,

\

sumo a partir de un proceso de investigacion, eso también /

\ llevauntema massilvestre.

| Estipicode laregién porque aligual que las brevas, \

| se sembraba en los solares que existian en la mayoria \ Du1ce de

I de las casas, alli se plantaban algunas aromaticas y |

| drboles frutales, dentro de los cuales estaba la papayue- | P aP ayuela

\ la. /




--Dulce de brevas -

/ Estepostretradicionalse utiliza en celebraciones \
| especiales o en comidas familiares, generalmente se \

I consume con queso fresco o cuajadas, el cual generaun

| sabor especial por su mezcla con el dulce del almibar de |

| este postre. Aligual que el dulce de papayuela es un pos- |

\tre que se remite a varias generaciones y cuyos ingre- |

dientes son azlcar o panela, agua, brevas y especias /
\como lacanelaylosclavos.




N

N,
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Brevas y Dulce de brevas - Fotografia tomada en el Restaurante Palo de Aglla

.




Curuba




! josaydulcequecortamuybieneldcidodelacuruba.

/

J Ademés de esta fruta, se utiliza nata de leche, de vaca o |

I crema de leche, huevos, azlcary gelatina sin sabor. Otro ele- I

|

mento que distingue este postre es su facilidad de prepara-

\cién: se bate lacremade leche con el azlcar, por otra parte
\S€ obtiene la pulpa de curuba, luego se incorpora con la/

\ crema batiday las claras a punto de nieve, junto con
\ |agelatinahidratada, luego serefrigerapor180 /,

\minutos.




\

! Alrededor del aji existen algunos mitos, leyendas e incluso
! rituales que se utilizaban para adorar a los dioses Incas, segln

\

I Lema (2018). Otro de los mitos alrededor del ajitratade losincasy sus \

castigos a enemigos y violadores, cuenta la historia que a estos se les I
colgaba boca abajo sobre una hoguera mientras se arrojaban picantes |
\ secos, esto provocaba que el humo del picante causara un picorenlos |
\ ojos e incluso asfixia en muchos de ellos. Durante periodos de gue- |/
\ 'Tasse usaban estas hogueras de humo de aji como bombas lacri- /

\ mobgenas.







Ajies secos




Historia - - -,

¢/ dasenSurameérica.Seoriginoen Bolivia, Peru, surde Méxi- \
/ coyColombia.Actualmente sedistribuye su produccién desde y
/ Argentina hasta Estados Unidos (Arias y Melgarejo, 2000, citado \

II por Melgarejoetal.,2004). \

Dentro de las comunidades indigenas se combina la alimentacion y la
|vida espiritual como principio para el desarrollo de las actividades dia—'
\ rias. Este principio se ha fomentado mediante la practica del ayuno, el

\ cual es un ritual compulsivo o voluntario de uno o varios alimentos o

\ bebidas. Los ayunos mas comunes que se practicaban entre lasl

\ comunidades que habitaron el territorio colombiano antesdela z
\ \conquista, erande lasal,delajiydelacoca. Porsuparte,los /

denominaban al aji amarillo como guapa guibsa, al \
chiquitocomo agua guibsayal aji grande como cuata guib- \
| sa. Este producto era secado y luego molido para hacer un |
| polvo que se utilizaba como medicina. Por ejemplo, para|
\ curareldolor de oidoy de muelas, también en el tratamien- J
\ to de picaduras de serpientes o en males que atafen al /

\ alma como el mal de ojo (Martinez, 2016). Algunos de/

\\sus habitantes recuerdan como el aji era cultivado/

\ &N grandes cantindades. Hoy en diaha dismi- /,

\ \nuido mucho su produccion. Y/




Agricultura-----

/ El aji es una planta perenne, se siembra anualmente debido \
| a la rentabilidad del cultivo. El fruto es una baya que tiene \
| entre2y4loculos. Existen diferentes especies con requerimien- 1
| tos especificos para su cultivo; en el caso del aji tabasco las con- 'I

| diciones edafoclimaticas son una humedad relativa entre 55y
\ 90%, altitud entre 0 a 1000 msnmYy que el suelo sea franco arci-

\' llosoofrancoarenoso (Alfonso, 2016).
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o/
\ Aiid
/ Este es uno de los acompafiamientos infaltables 0\ _— J 1 e

! para las papas saladas y empanadas. Por tradicidn, se \

I consume en asados o durante el almuerzo. Su preparacién \ Aguacate

|
|
|

es simple, consiste en mezclar huevos duros cortados en 1

cuadros pequefios con pulpa de aguacate, jugo de limény aji I
finamente cortado. Este producto se consume principal- I
mente en el departamento de Cundinamarca. Su prepara- / A. - d H
\ . . / 1 ac ucvo
\ cion puede variar ya que algunas personas mcluyen/ I
\ tomate, cebollaycilantrofinamente picada.

!/ Es similar al aji anterior, pero varfa su
preparacion ya que se adiciona cilantro y
vinagre. Para prepararlo se mezcla el aji con |

eljugodelimony el vinagre, posteriormente |

se adicionasal, pimientay se pican los hue- 4

| igual que los dos ajies anteriores, se sirve como

| acompafnamiento de los platos fuertes. Se utilizan

| cebolla larga y cabezona, tomates, perejil, cilantro Y 1

| ajies, ademds de condimentos al gusto. Su preparacion | I
\ essencilla, iniciando por la mezcla del vinagre con los I
|

ajies por media hora, posteriormente se retiran los / — A' - d b
\ ajies y en el vinagre se hace una mezcla de los Z J 1 e Yer aS

\

\ demas ingredientes finamente picados
\ \(Ordéﬁez, 2012).

/,




K¢

Segln la mitologia griega las especias eran conside-

/ radas perfumes que se extraian directamente delosarbo- \
/ lesylosromanosseacercaban bastante aestaideadeextrac- \
I cion.Sedestacalamirrayelincienso como elementos preciosos \

I paralarealizaciénderitosy cultosalosdioses. (Detienne,1994).
I
| Segln algunos mitos, se menciona la sal como la encargada de
librar del mal de ojo y romper amarres y hechizos. En algunas |
regiones de Latinoamérica, la sal es utilizada como proteccion /

\ contra los seres no terrenales o espiritus. De oto lado, es utili- #

\ zadaen labrujeria para “salar” auna persona, cuando se /

\ le “echa” sal se considera que es uno de los méto—/ /

NCLS mas efectivos para atraer la mala suerte

/ Deacuerdo con Worrle (1999), la sal era un ingrediente de \
/ gran trascendencia para los indigenas muiscas de Nemocény
/ Zipaquira, ya que ademas de ser un elemento con el que comer- \
cializaban, este ingrediente se utilizaba en la conservacién de los 1

alimentos, siendo también un elemento que representa de inter- |

\ cambio cultural al forma toda una red multidimensional que inter- |

\ conecta areas sociales extendidas, como por ejemplo el comercio |
\ Ylapolitica, pasando a campos como la medicina, la cosmologia /

\ einclusolabrujeria. /

\ Durante la primera mitad del siglo XVI, era un producto /

\ \muy escaso especialmente en América Central y del ,

\ Sur, porloqueseconsiderabamuycodiciado. 7/
7







/ Se cultiva en diferentes pisos térmicos, desde los cali- \

/ dos que superan los 24°C, los templados con 18°C; asi \
I como los frios con temperaturas de 12°C en algunas zonas de \
I los departamentos de Antioquia, Cundinamarca, Valle del |
I Cauca (Montes, 2021). También se producen en los departa- |

|

mentos de Boyacay la Guajira. |
/
\ Para su extraccion se debe hacer un raspado en la superfi-
\ Cie, posteriormente se relne todo lo extraidoy se deja /
\ alaintemperie. Después se realiza el proceso de /

7 0]
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\

/ ElFestival Cultural de la Sal, Gasy Flamencos, serea- y
I lizacada25dejulio en el municipio de Manaure (Guaji- |
ra) cuya finalidad es visibilizar por medio de diversas |
actividades la cultura, el comercio, la industria 'y el I

\ turismodelaregion (Alcaldiade Manaure, 2021). /




f"‘\(\

Caltivo de laurel




/ Una preparacion que evoca a los indigenas de '\
| Gachancipa como los difusores del consumo de \

| este plato tipico (Gonzalez, 2018). Se prepara con |

| papas, zanahorias, harina de trigo, cuajada, mante-

/

\ quilla, huevos, hojas de repollo y para sazonar se

/

\ agrega tallos de cebolla larga, cilantro, sal y
\pimienta (Ordofiez, 2012).
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Sopa de indios







Recetas

/ Las papas chorreadas son provenientes de Nobsa (Bo- \

\

| Yaca)y se utilizan como un adicional a los platos fuertes.

| En este municipio se suele servir tradicionalmente con
| sobrebarriga sudada. Sus ingredientes incluyen papas saba- |
| nerasotocarrefias, tomatesytallos de cebollajunca, utilizan- |

2.4. Especias

\ do estos tres Gltimos para la elaboracién de un guiso que |
\' ademaés contiene aceite y algunas especias como albaha- y
\

ca, tomillo, cilantro y otras como paprika, jengibre y /
\ huez moscada.
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(Quinoa y Amaranto)

- - -}~ Historia--- :

/ ‘ Laagriculturafuela principal ocupaciénde los pobladores delazona, la > \

/ cualcomplementaron con caza, pesca, mineriay produccién manualdeobje-
/ tosdealfareria, orfebreriay algunostrabajos en piedra (Calderén, 2008). \

/ [...] los muiscas, primeros pobladores y habitantes del altiplano de Cundinamarcay \
Boyaca, practicaban la agricultura como una de sus actividades principales. Esta comu- \
nidad indigena poseia conocimientos bastante amplios sobre la fertilidad de los suelos, los
| cambios lunares, los ciclos de lluvia/sequiay la simbiosis entre las plantas. (Ambrosio et al., \
 2021) :
| |

| [...] los muiscas establecen un correcto cultivo, a partir de las fases lunares, a la cual asignaban |

\ una labor especifica de la tierra o el cultivo, afectando directamente su produccién de mane- |
\ rapositiva. A partir de estas siembras empezaron a elaborar los primeros platos representa- /
\ tivos delaregién, entrelos que primaban productos como el maiz, variedades de papa, la /
\ quinua, elamarantoy la chia; combinandolos con carnes que se conseguian de mane- /

\\ra cotidianaenellugar (CamargoyWiesner, 2017, pag. 18).
\Los mayores productos que cultivaban los muiscas eran: papa, batata, yuca, ,
\ coca, algodon, frijol,ahuyama, quinoa, arracacha, fique, hayo coloradoy /

N \mal'z(Rueda,1992).




Flor de la planta de amaranto
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(Quinoa y Amaranto)

- - - - Y- Agricultura---

// En la actualidad, los paises lideres en la produccién de quinua

/ sonBoliviay Per(, el cultivo de quinua en Colombia fue abundanteen \
/ el pasado; aunque esta casi abandonado en las sabanas colombianas, \
I actualmente se cultiva en los departamentos de Cundinamarca, Boyaca, \
I CaucayNarifio (Bergesse, etal.,2015).
I América Latina produce un suministro global de al menos 21 alimentos ances-
: trales nativos y una especia muy conocida, que hasta ahora han sido una parte I
importante de las preparaciones diarias de alimentos y recetas antiguas de,

\

\ do, cacao, maiz, mani, quinua, girasol; raices y tubérculos como la papa, yuca

muchos paises del mundo. Estos alimentos son semillas como el frijol, anacar- !

\Y la batata; verduras como el aguacate, aji, calabaza, y tomate; frutas como /

\ la chirimoya, guayaba, nopal, papaya, maracuya, pifia, fresa y especia /

\ devainilla. Estos alimentos son unos de los mas importantes, tradi- /

\cionales y antiguos que alin se consumen en América Latina Yy

\ elmundo.Ademas, tiene una gran variedad de especies/, /

N Jamarios, formasy colores (Masson, L.,2019).




Caultivo de quinoa

-







7 [..] la reconocida historiadora Marianne Cardale de Schrimpff realiz6 una
/ completa investigacidn de la primera mitad del Gltimo milenio a.C. en donde se \
/ encontré que los primeros habitantes muiscas cultivaban maiz y quinoay se centra- \

ronen lacazadevenado grande, sochey curi (Camargoy Wiesner,2017). \

f Segun refiere Benavidesy Osorio (2020) la alimentacion del resguardo muisca de Chia, por \

I tradicion reline alimentos como maiz, quinua, habas, frijol, papa, arracacha (Paris & Bohada
| 2007).

"\
|
| |

| Comoessabido, los muiscas se consideran como el grupo que mas exploté e hizo uso de laagri-|
\ cultura en los andes orientales de Colombia, aprovecharon las ventajas de cultivar en tierras |
\ altastubérculos dealturayentierras bajas de climatemplado que permitian el rdpido creci- /
\ miento de ciertos cultivos como el maiz y algunos frutales (Martinez, 2012). Los muiscas /
\ poseian bohios de habitacién temporal, cerca de los campos de labranza donde se /

\\cultivaba maiz, papa, cubios, yuca, quinua, frijolesy calabazas.

2.5. Pseudocereales







Agricultura

/ [...] el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural (2018) destaca el \
/

aumento de mas del 150% de la produccién de la semilla de quinua en \
! Colombia pasando de 996 areas de produccién en 2014 a 2.538 en 2017 en \

|
|
|
|
I / Porotrolado,
|
|
|
I los departamentos del Cauca, Narifio, Boyacd y Cundinamarca. Esto se tra- |
duceenunaumentodelaproduccidondetoneladasdel 82%. I
|
\ [...Jelamaranto (Armarant/us spp) es una planta de gran alimento, tantoel !
\ grano como sus hojas son fuente de proteina de buena calidad y otrosl
\ nutrientes, aptos para el consumo humano. La semilla de amaranto ,
\ s considerada un alimento completo por su alto valor alimenti- /
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\cio, el cual posee més proteina que la mayoria de los cerea- #

\ les. Tiene un alto contenido en grasas y minerales, es ,

% Nico en calcio y en aminoacidos. (Acosta e} 7
~ al.,2008).

______ Il Eneldepartamentode Narino el 8de | " Ferias Y FieStaS

\ septiembre en el municipio de San |
\ José de Alban todos los afios se /

/
/,
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II Refiere Yepes (2016

I ciertas practicas y rituales para mejorary asegurar la

S %( R\
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( )

| [...] que entre las comunidades indigenas existian \

~
4

1

\ produccion de los alimentos para que toda la pobla-

\ cion dispusiera de estos. Una de estas practicas se

\ dio entre los guambianos, quienes tenian la cos- /

\ tumbre de sembrar el maiz y el frijol en la /

\

Historia--

/ Lospueblosindigenas sometian las papas semicultivadas a un pro- \\
/ ceso de putrefaccion especial antes de consumirlas, este proceso se \
I llamajute,sehaciaconelfindesuprimirlas papas desustanciastoxicas.  \
I Para realizar a preparacion del jute principalmente se hace un hoyoen la |
I tierra de un didmetro pequefio, luego se deposita una cantidad considerable |
l de papas, también se agrega agua hasta el tope del hoyoy este hueco se cubre |
conun helecho, encimade él se ponen piedras para que las turmas no floten, I
\ las papas se dejan en estos pozos por un periodo de dos o tres meses, en |
\ esta secuencia de tiempo el agua es cambiada peridédicamente, luego de
\ este tiempo la papa queda descompuesta, y se procedia a cocinarle/

\ con papareciéncosechada.

\ Estatradicién adn se conserva en las zonas de Boyacéy Cun- /
/

\dinamarca aunque el uso del jute ya es muy escaso,
N {Delgado,2012).







e Agricultura ----,

1

l Laarvejaes un producto que ha sido cultivado dentro de \

I' (o tradicional y convencional, haciendo parte de la econo- |

I mia campesina colombiana. Se encuentra ubicado en casi |
I once departamentos del pais, sobre todo en los que se ubican |
en las zonas frias y altas de la geograffa colombiana, contri- |

\

buyendo a la seguridad alimentaria, posee grandes bases /

\ nutricionales, aportando carbohidratos y proteinas /

\ juntoavitaminasA,ByCyfibra(Rojasetal,2022).

Vg Q %/( \\\
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I Durante el desarrollo de las tradicionales Ferias y Fiestas del \

Y
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I municipiode Sibaté, serealiza el concurso Hilo Dorado, evento |

[ ] [ ]
Ferlas Y Fle Stas B | que desde que fue creado en el afio 2004, se ha caracterizado

1 por dar el reconocimiento a los trabajadores del municipio

\

|

que se dedican al cultivo de arveja, especialmente a la labor
decolgado o tutorado.
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I' Dentro de la oferta gastrondémica del municipio se puede \
I encontrar la crema de arveja, las arvejas guisadas, el arroz |
I con pollo, el ajiaco. Dentrode las preparacionesse destacanel |
frijol verde con pata de cerdo, frijol verde con maizy se utili- |

\

zanigualmente paraalgunassopasde laregion.
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Plato tradicional con frijol - Restaurante “La Maria”







/
/ En América del Sur se le consideraba una medicina milagrosa e \

2.7 Tabaco

/ imprescindible en las ceremonias religiosas. Un mito brasilefio sostiene \
queeltabacoesunatributodeDios, que essurepresentanteen latierra. \
/ Paralos mayas, las estrellasfugaces son las cenizasincandescentes de sus cigarros, \

/ eltrueno es el ruido de dos rocas, los reldmpagos son las chispas que se desprendeny \
| las nubes son el humo de los puros del dios de la lluvia, por lo que ofrecian las primeras \
| cosechasdetabacoalosdioses. \
| Losindios del Caribe utilizaban el tabaco como droga alucinégenay vivian envueltos en el |

| humo de Nicotina tabacum, que en Cuba los aborigenes llamaban «cohiba». (Sagrera, J. ,I
1 2006). |
\ Mientras que el tabaco significd en esos escenarios “el pensamiento del Padre”, elI

\

mambe de coca representd “la palabra de la Madre”. Segln su investigacion sobre losl
\estudios dechamanismo en Colombia, eluso de estas plantas por parte de las gene- #
\raciones amazoénicas posteriores a la época del auge de la caucheria, permitié el /

\ rescate y la reproduccién de la memoria de los grupos indigenas (Gémez,//




2.7 Tabaco

. , , , \
/ Paralosindigenaseltabacoeraunelemento primordial de diferentesacon- \

tecimientos religiosos, medicinales, politicos, tribales, en la agricultura, en la

| Pescaypara eventos ceremoniales. \

/ \
| Para los pueblos prehispénicos de la Sabana de Bogota, los sacrificios y las ofrendas \
| fueron formas efectivas a las cuales recurrieron los jeques, chamanes y sacerdotes con
| frecuenciaparaelrestablecimientodelequilibrio.
|
| Con este objetivo los metalurgistas de la Sabana de Bogota y sus alrededores crearon,
\ durante cerca de mil afos, un repertorio de figuras votivas metalicas que constituyen,l

\ precisamente, concrecionesde los principiosinvolucradosenlasoposicionesduales. /

Su ofrenda en determinados sitios y condiciones servia para restablecer el equili-

\brio de conformidad con la percepcidn que sobre este y sus alteraciones tuvie- /

\ sen las personas iniciadas en el conocimiento del mundo. No solo se ofren- /

\ daronfigurinas metalicas. 4

\










/
/ Elcultivo de tabaco en el pais es otro de los productos que genera \

2.7 Tabaco

/ empleoy recursos al campesinado colombiano, siendo también una fuen- \
te de recursos extranjeros para los departamentos junto con elingreso de divi- \
/ sasal pais. Estaes unaplanta de bastante fortalezay adaptabilidad, resiste alaesca- \
/ sezdeaguayterrenosde poca fertilidad (Finagro, 2018).
|
| De acuerdo al Fondo para el Financiamiento del Sector Agropecuario (FINAGRO) en
I Colombiasecuentacontrestipos detabaco:

| 1. Tabacoflue-cured Virginia es el tipo més comun.

\

\ 2. El Tabaco air-cured se cura tradicionalmente colgado en estructuras techadas, del

lados abiertos que permiten la libre circulacion del aire (Caney).

\

\ 3. El Tabaco fire-cured que es expuestos al humo de lefia para secar sus /

\




| Madrid, P. (2020) refiere al municipio de Girardo- \
I ta(Antioquia) conocido en todo el pais como la tie- \
| rradelSefior Caido, porlos favoresy milagros que los
| fervientesdicen recibir, alinvocarlo o hacerle prome-

\

sas, y esto ha provocado que el municipio se haya

/

convertido en un lugar de peregrinacién y turis-

®,
Q
3
=
-
1
N

\ Mo religioso demiles defieles catolicosdesde ,
\ finalesdelsigloXX(Ocampo,2001). /

I Ministerio de Cultura (2016) refiereque |
I enla regién santandereana se utiliza |

\ como aderezo lahojadetabaco,enel /’

\ marco del Premio nacional a las
\ cocinastradicionales /

I 7

Adere ZO II Se prepara sofriendo la cebolla con la \

1 d f’ I mantequilla, luego adicionar la hoja de 1
(Sa sa d¢ carc con \tabaco finamente picada, adicionar |

hoja de tabaco) \ finalmente el café, reducir hasta quel
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Papa y Yuca (Ajiaco y Jute) - --

\
// Segln la Academia de Historia de Cundinamarca (1995) \\
¢, En 1618 una esclava estaba robando unas gallinas a su amo \
/ pararegalarselaasuamanteycuandoladescubrierondijoqueeran y
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! para preparar un plato llamado “ajiaco”, es la historia mas comdn que \

/ seconocesobreeste platotipico de Cundinamarca” (Gobernacién de Cun- \
J dinamarca, 2000).

Yurupari es el dios civilizador del Vaupés, convirtié a las mujeres curiosas en

\
| 1
|
|

piedras; siempre buscé el predominio masculino. Establecieron un culto
\ masculino simbolizado en flautas sagradas que representan la voz y losI
\ huesos de una deidad mitica que fue traicionada por las mujeres. Yuru- /
\ parifuequemadoenunainmensahoguera,todo quedden cenizas. /
\ Sinembargo, delascenizassurgié la palmade pachuba,delacual /
\ \se hizo una flauta con la voz de Yurupari, que se convirtio en /
\ una mata de yuca brava, con la cual se fabrica la chi- ,

N \cha, sangredeYurupari(Orjuela, 1987).
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% .. Variedad de tubérculos - Fotografia tomada en la plaza de mercado “El Cacique”







Ajiaco y Jute) ----

____ Planta --:

/! |oscultivosde yuca resisten la sequia, plagas, suelos
/ acidos, ademas se puede cosechar en diferentes épocas |
delafio. Layucaseencuentracompuestapor61% de hume- |

dad, 34% de carbohidratos, 1,3% de proteinas, 1,3% de ceni- |

zas,0,4%de grasay 1,2%defibra. I < <
| 22 04% ° ¥ Historia
|

\

\ EnColombia se preparade muchas formas, los métodos /

/ |

\ mas comunes son hervir, freir y hornear en algunas
\ regiones. Su consumo es mas fuerte en las regio-

2.8. Tubérculos

/ Antesdelallegadadelosespafiolesvarias culturaseimpe- \
! riosde Latinoamérica ya habian adquirido grandes avances en \
/ cuanto a la agricultura, la organizacion social y diferentes dambi- \
tos relacionados a las dindmicas sociales. La mayoria de estas cul- |
turas vivian en estrecha relacion con el medio ambiente y con sus |
dioses. Cada afo ellos acostumbraban a realizar rituales para recibir I
\ la bendicidn en la parte alimentaria para sobrevivir durante la tem- I
\ poradaanualdeescasezdealimentos. /
\ Laampliabiodiversidad representada por los alimentos nativos /

\ que fueron domesticados por estos pueblos antiguos, cons- /

\\tituye la gran riqueza perteneciente a la zona sur del//

\ continenteamericano.(Masson, L.,2019).




Yuca - Fotografia tomada en la plaza de mercado “El Cacique”
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Papa y Yuca (Ajiaco y Jute) ----

/ Los cultivos se manejan con técnicas de observacion y la tradi-\\
/ cion ha permitido el reconocimiento por parte de los productores de \
/ tiemposexactos para actividades de siembray cosecha, sin esto, los culti- \
| Vvos no serian productivos en los dias de cosecha o las alturas de las plantas \
I suficientes paradesmalezaryrealizarotrasactividades (Clavijo,2011). \

I \

| Segun refiere Benavides (2020) la alimentacion del resguardo muisca de Chia, por :

|tradicic’m, relne alimentos como maiz, quinua, habas, frijol, papa, arracacha y

\ I

una preparacion muy conocidaenvarias culturasindigenas,comola chicha. |
\ /
\Esta alimentacion se obtiene del municipio de Chia, sus supermercados y /
\plazas de mercado, pero también de las huertas familiares, en las que /
\ siembran maiz, papa, arveja, frijol, cubios, habas, tomate y frutales /

\{omola curuba, eltomatede arbol yfeijoa. 4

2.8. Tubérculos




Papa y Yuca (Ajiaco y Jute) ----

Ferias y Fiestas

I ElFestival del Guandi y el Bollo e’ Yuca en

I sibarco, corregimiento de Baranoa, (Atlanti- \I
| co) esun evento quese celebradesde hace 30 I

afios, donde se representa la cultura y la y
tradicion de este magico lugar. (Diariola /
\ Libertad, 2021).
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Recetas

|
I
I
| ! En el Caribe colombiano, la yuca es un producto \

Enyucado _—— : que daidentidad asu cocina. Dentro de las prepara- |

ciones el enyucado es un amasijo dulce y anisado I

\ que hace partedelacocinaafro.




Variedad de papa




/ Enelcasodelosmuiscas,seidentificaensuiconografiavariasfigurasserpenti- \

2.9. Pescados

/ formes relacionadas con peces de agua dulce teniendo en cuenta la ubicacién geo- \

\
\

I/ grafica delterritorio Muisca colinda convarios lagos, riosy lagunas.

/

| Segln Legast (2000), “en el caso de asociar estas figuras serpentiformes de bigotes con \
| peces, laculebramuiscade orosevinculariacon el mundo acudtico. En cambio, siseinterpreta \
| los apéndices detras de la cabeza como representacién de unas orejas, estas figuras pueden |
| representaranimales que combinan rasgos de serpientey de mamifero” (p.29) |
| Dentro de lamitologia muisca, existe unarelacién entre lamujery los cuerpos de agua, infiriendo |
| que I
\ l
\ [...]ladivinidad Bachuéy su hijo-esposo salieron de lalaguna de Iguaque paraira poblar pro- /
lificamente la tierra. Después convirtiéndose ella y su marido en dos muy grandes cule-
\bras se metieron por las aguas de la laguna, debido a esto, se realizaban sacrificios en

/
\ lasaguas...(Simoén, 1981. p.280).




G )

=}
Q
®
£
y =
»;m
q =
i |
<@
(3
A £







Historia ------- .

4 Dentro de los peces encontrados en la dieta de los muiscas se des-
) taca al capitan de la Sabana (Eremophilus mutisiiy), una buena fuente \
| de proteina para las comunidades del altiplano cundiboyacense y que \

| alcanzéuntamaiiosuperioralos50 centimetros (Legast,1998). |

I
| El capitancito (74rechomyteru shogotensis), la guapucha (Grundulus bogo-
\ tensis) y el baboso del género Astroblepus, aunque mas pequefios que el
\ capitan de la Sabana, eran predilectos por las comunidades cundinamar-
\ quesas y crecen en las quebradas corrientosas de algunos municipios /
del departamento. De igual manera se resalta al rio Bogota como un /

\ lugar donde los peces eran abundantes y fundamentales en la /

\ dieta de los grupos indigenas del altiplano cundiboyacen—/ 4

\ .
Se (Simon, 1981).
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Ferias y Fiestas - -

/ Las fiestas que valoran el pescado como alimento fundamentalen

/ la regién cundiboyacense son escasas. Es posible referirse a una cele- \

| braciéonimportante enelrio Magdalena llamadala Subienda. \
| 1
| [...] este carnaval en el afio 1962 abarcé un reinado popular en donde sus |
| pescadoreseligieron asu reina cuya misidn es resaltar la labor que se realiza I
| 2 orillas del Magdalenay un carnaval a finales del mes de febrero en donde !
\ se involucra a la poblacion a participar de estas actividades artisticas.

\ Paralasubiendade 1962, este acontecimiento fue unabendiciénya quel
enafosanteriores nofuelo que se pensaba. En estasimagenes pode—/

\

\ mos observar la gran afluencia de personas en ambas orillas del /

\ rioy otro grupo en sus canoas inspeccionando la cantidad/ /

N\ \de peces (Carvajal, 2020, p4).
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|/ Elorigen de la planta de coca o hayo es desconocido. Sin '\
I embargo, se considera que el primer relato, mito o leyenda \
I quevinculaalacocaes una historia con Manco Capa, personaje |
I importante para la cultura Inca y quien en su historia se le rela- |

| ciona con la plantay sus inicios en el lago Titikaka. Lo anterior,

\

seevidenciaen documentos antiguos escritos enidiomaayma-
/

ra, donde se encuentra la palabra “kkoca” y después paso al
\ idioma keetschua.

/
/ En Colombia existe una leyenda de los Kogi y \
I hace referencia al origen de la coca.; trata de Sinta- \
| na, considerado el primer hombre, quien a su vez,

1
|
I

| trajoaunamujercita pequefiaque convirtid enplanta
\ y de sus semillas se sembro la coca en Palomino

) e /
(Guajira). (Uscategui, 1954).
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Historia --

/ Lacoca o enythroxylum se considera del género pantropi- \
/ cal que incluye un promedio de 230 especies, cerca de 190 se \
/ pueden ubicar en la regidn tropical del continente americano. En
I Colombia se localiza en la Amazonia, Caquetd, Tolimay Cauca (Ga-

I lindo y Fernandez, 2019). Esta planta mezclada con la chicha tiene I

grandes propiedades curativas, en especial para tratar problemas I
\ pulmonaresylatos (Aguilar,2001). I
/

\ Eldescubrimiento se le puede atribuir a los pequefios grupos de /

o ° \ indios némadas que ocuparon Los Andes en el periodoinme- /
Ferlas Y Fle Stas \ diatamente posterior a la glaciacién, experimentando//
\Por varios siglos con las hojas, posiblemente en ,
\ infusionesysus propiedades energéticasy/ 7

|

|

I N\// """

I P

I o

[ Es dificil encontrar fiestas dirigidas a la plantade lacoca, \
|

|

|

|

/
/ probablemente por la estigmatizacién que se tiene al rela- \
| cionar la planta de la coca con la cocaina. Dentro del proceso \
| que se hace para llegar a la cocaina se encuentran sustancias
S | como el acido sulfurico, permanganato potasico y éter etilico. Se
Y g Y y
| cree que antiguamente los indigenas celebraban fiestas en honor
q g g

\
|
|
I

\ aesta planta. En Bolivia, el 11 de enero de cada aino se celebra el

/

\ DiaNacional del Acullido 0 masticado de coca paraconmemo- ,

\

rar que en el afio 2013 este pais se adhirié nuevamente ala
\ Convencién Unica de las Naciones Unidas y se recono- /
\ ci6 el masticado de coca dentro de su territorio/

N\
\(Cuevas, 2018).




Infusion de hoja de coca
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/ El potencialy tradicién de las hierbas aromaticas en el muni- \
cipio de Chia es extenso, son empleadas de diferentes maneras \

\
I das calientes o para preparaciones de diferentes platos. las hier- :
I
/

I

| como porejemplo laalelopatia en los cultivos, lainfusidén en bebi-

| basaromaticasson utilizadas paralareducciondelasalen las pre-
\ paraciones, de igual manera sirve para mejorar la salud por las
\ propiedades terapéuticasy farmacologicas. Sus componentes /
\ pueden tener propiedades antimicrobianas, antifingicasy
antioxidantes.
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Fotografias tomadas

en la Granja Familia Socha y la Finca Agapando
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Panoramica del municipio de Chia




3. Chia y su Patrimonio Cultural
Inmaterial a Partir de 12 Gastronomia
|

/ Acontinuacion,se presentanvariosrepresentantesde lacadenadealimentacion  \
7/ del municipio de Chia, que incluye los actores vinculados a la gastronomia. Por medio  \

/ de entrevistas proporcionaron informacion para realizar este libro, con lo cual se puede \
/ reivindicar los procesos culturales que posee cada territorio como apuestas para el desarrollo

/ local y la generacién de alternativas econdmicas a través del sector turistico, ese mismo que se \
| haintroducidoenlacotidianidad delasociedad.

\
|
| Ademas, se reconoce estaidentidad gastronémica en el destino que se convierte en un reto de intros-
| peccién, reconociendo elementos diferenciales que mas alla de convertirse en una acciéon de mercan-

| tilizaciénybanalizacién, esuna herramienta de salvaguardia, al identificary ofrecer mayores posibili-
\ dadesdeintercambio culturalentrelascomunidadeslocalesy visitantes.

\ /
\

Teniendo en cuenta lo anterior, se presentan los restaurantes del municipio de Chia que compar- /

1
|
|
|
I

\ tieron sus propuestas de valor, también las personas que hacen parte del cabildo indigena del /
\ municipio y su conocimiento de gastronomia ancestral; asi mismo los agricultores que /
\ hacen posible esteinicio del proceso, para luego dar paso alas cocinerasy cocinerosde ,
\ la plaza de mercado del municipio, teniendo en cuenta que este es un lugar de 7/

N encuentro de varias manifestaciones del patrimonio cultural, agricultores 'y 4
\ artesanos.




/ LachefMargarita Arredondo del restaurante Palode Agua  \
! ge Chiaviene de unafamilia quevive en el municipiohace70 \
/ afosy tiene 40 afios de experiencia en el sector de la gastrono- \

| mia. Inicia explicando la historia familiary como esa historia esta \

indiscutiblemente ligada con el restaurante, [...] con Palo de l

\ Agua llevamos 17 aflos, somos representantes de la regiéon Andi- "

\ na, delaltiplano cundiboyacense, nuestra alimentacion se basa

\ en todos los productos que estan sembrados en nuestra /
\ regiony a partir de ahi y del origen de nuestros abuelos ,

\ que son boyacenses hacemos la comida que hoy /
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// El restaurante ofrece platos derivados de los produc-
¢ tos del altiplano cundiboyacense, con lo cual Margarita \

\

/ referenciaquelograun producto diferencial. Ellanarracémo su
I cocina tradicional se genera desde la siembra con productos de

\

I origeny tradicionales. Ademas, expone que tiene un proyecto perso- \

|
|
|

nal Herencia y ese vinculo que existe entre el origen y su cocina. Ade- I

mas, manifiestaque[...]hablarde cocinatradicional, tiene que hablar- I
se desde la siembray desde el origen, porque es muy dificil hacer una |
sopa o hablarde cocinasin losingredientes adecuados, una carnela |

\

\ encuentras en cualquier parte, de alguna forma, pero un tipo de /

\ Maiz o una variedad de papa no es lo mismo y desafortunada- /
/

\ mente los mercados, creo que estan muy globalizados,/

\ \entonces en cualquier mercado, ademads, encuentras »

A\ los mismos productos que estan en todo el/ /







/ \
/ Yo creo que hace 10 afios para aca el mercado ha cambiado \

/ muchisimoy creo que cada vez se traen mas cosas de afueraque lo \
/ nuestro, y definitivamente eso no es positivo. Ese cambio para mi,empe- \
I ¢a pensaren mi 0 a pensaren un tipo de cocina mas de identidad, enton- \
ces va creciendo el restaurante con mi familia, mis papas crearon el restau- 1
rante, mi papay mimamay mihermanoyyo crecimos ahi. Nostocaba estaren
el dia a dia, trabajando con ellos, haciendo las cosas que haciamos como
sopastradicionalesy el cocido boyacensey teniamos unas opciones de fondo

J \
I |
| I
\ I
‘[...]. /

\ Yapartirdealliexplica como el restaurante trabaja con la plaza de merca- /
\ do, aprovechando lavariedad de productos que se ofrecen. Luego acu- »

\ denalaCentral de Abastos de Bogotd, por la dificultad de conseguir /

\ algunos ingredientes, especialmente para las sopas. También /

\
\ se vinculan con Siembra por Metro debido al interés ,
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N\ utuo de conocer y trabajar con personas que, 7

N\ cultivabaningredientestradicionales. ~
S -

\
/ Elplato estrella de Palo de Agua es el cocido \

/ boyacense. Desde ahi se empieza a hablar \
desde la parte ancestral, entonces teniamos muy \
pocos proveedores que podian suministrar los |

\ cubios, hibias y chuguas. Este plato es completa- |

\ Mmente vegetariano, porque al final ese es el ori- II

\ gendelcocido, todos lostubérculosindigenas/
\ y muiscas, ya que no era un cocido que Y,

\ \incluyera lacarnedecerdo.







¢ Elrestaurante es reconocido por utilizar los tallos que se deja-
/ rondeconseguiraproximadamente haceunos6anos,]...]JLamaza- \
! morra,yo hago una mazamorra tierna con tallos que es el origen de lo \
/ que yo pude lograr con la comunidad indigena de Chia, yo no hago sola- \
I' mente un cocido boyacense, tengo la opcidn de hacer un cocido completa- |
I mente vegetariano, porque al final ese es el origen del cocido, todos los |
: tubérculos indigenas y muiscas, no era un cocido con cerdo, con pollo, con |
: res porque no son nuestrosy tengo un publico que dicen que sony no son J

\ I

\ vegetarianosy hago el uso del recurso que tengo y si un dia me voy a una
\ comunidad y tengo que comer carne pues tengo que comer carne.
\ Pero en este caso muchos vegetarianos nos buscan por un plato ,
\ tipico que pueda ser vegetariano y es maravilloso, porque lo /
masimportante es quereconozcan losingredientes|...]. > 4
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! En este mismo contexto hace una reflexion fren- 1\
I te a la academia y el papel que desempefia en la |
I recuperacién de lamemoria gastrondmica, dondela |
creatividad, el conocimiento de los origenes de la |
\materia prima, la historia de la agriculturay la gas- /

\tronoml'a son indispensables para que perma-

\ hezcadichoconocimiento.







Plato preparado en el Restaurante Palo de Agua




--Palo de Agua

/ Yosiento que Palo de Agua tiene una historia muy magica, \
I de encuentro con nuestro origen, nuestra ancestralidad, \

I caesel simple hecho de ser de Boyaca y de Cundinamarca; |

|

entonces tu eres muiscay yo soy muisca, no solo es ser de Chia |

o de un resguardo. Al hablar de cultura muisca es que todos I
somos muiscas y cuando yo entendi eso me tomé el atri-
\ butoy elderecho de proclamar mi comiday es defen- /

\ derla de una parte soberana [...] (M.Arredondo /
\

3.1. Restaurantes

\comunicacién personal, 13 de julio de /
N 2021).
~

/ Ademas, dentro de su narrativa, Arredondo (2021) expone \

!/ : : : \
como la cocina es de resistencia, y en ese contexto presenta

su vision frente a diferentes elementos en los cuales por ejem- \

I

I plo narra que la cocina tradicional es algo que se ha dejado de \
I hacer; para hacer una sopa bien hecha se demora 6 horas, expone

I
I

\ ademas como ese patrimonio inmaterial, esas raices culinarias se
\ han perdido, siendo la tradicién oral el medio de rescate, con lo

\ cual se genera una propuesta gastrondmica a partir de dicha /
\ tradiciény cémo las generaciones anteriores sobrevivieron »

\\y se adaptaron al mercado, pero ella se resistey con el /

\ @poyo de esta generacion anterior presenta el//

\\resurgirdeesasrafces.
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Felipe Zambrano - Restaurante Burgers and Bowls
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Burgers and Bowls ---

/ “EsquinaRedonda Gastro”y “Burgers and Bowls” son dos de los emprendi- \\
/ mientos del chef Felipe Zambrano, quién ademds trabaja con una entidad
/ gubernamental promocionandoelconsumodelacarnedecordero. \
En Burgers and Bowls el chef Felipe cuenta que cocinar cualquier persona lo puede \
hacer, pero mas alla de eso, se trata de un arte en el que se ve un ingrediente y se hace \
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algoconeseingrediente.

I
I

| Esaes la esencia de su cocina, ademas explica la forma en la que busca innovar, trabajar
| conelcampesinoy gracias aeso participdy gand el concurso “La Receta Perfecta” realiza-
\ do en Chia, presentando un plato con pollo que rescata la gualita, ademas de una salsal

\ dechichacontomatededrbolyuchuva,creo que nose haescuchadoenningin lado.

\ /
\ Felipe llegd a Chia en el 2016 para implementar diferentes técnicas y conoci- /
\mientos que adquirié en su trabajo en otros paises, rescatando sus raices lo 4
\cual es un orgullo, describiendo que viene de una familia campesina Y,
N\ Que esto le ha aportado conocimientos sobre los alimentos y la /

simportanciaderescatardiferentesingredientes. <
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\
/ EnBurgersand Bowls se rescatan algunosingredientes de la regién teniendo en \

/

nes, es asi como Felipe narra sus inicios en el afio 2021, donde se tuvo en cuenta al \

cuenta que este lugar es visitado por toda clase de publico incluyendo a los jove- \

I publicoy \
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I [...] queriamos hacer un plato que incluyera ingredientes que cautivara a la gente. Hici- 1
| Mos una hamburguesa rescatando esos ingredientes con algunos tipos de lechuga, de los
| mas de 30 tipos que se siembran en Chia y cebolla que se prepara en un encurtido con
\ panela paraquelagentelecojaamoraese producto.

\ Tenemos pan de sagu, pan de quinua y de arroz, vamos a implementar el pan de arrozl
\ negro pintado con tinta de calamar. Entonces ya es un poco natural. Eso es lo que,
\ actualmente tengo. Como independiente, como chef actualmente, como Felipe,

\ Zambrano, con varias plataformas y varias empresas creando contenidos,/
\creando muchas cosas para que la gente le coja carifio a la cocina [...] (F. /

\Zambrano,comunicacién personal,13dejulio de2021).

108




il

Hamburguesa - Restaurante Burgers and Bowls
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/ Estaesunapropuesta que se une al movimiento que se desarrollaen y
/ Chia entorno a la gastronomia para retomar elementos de la gastrono- \
I mia tradicional, rescatando el uso de materia prima local, pero también \
I generando una propuestainnovadora que reconoce el desarrollo de la gastro- \
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I nomia por parte de otros establecimientos gastronémicosy a partir del apren- |
I, . : : |
I dizaje conellos presentala propuesta descrita porelchef Felipe. :
v\ : : I
\Esta iniciativa de unirse con otros emprendedores permite generar una estra-l
\tegia que contrarreste el desconocimiento planteado porautores comoAgui—I
\lary Guevara (2017), en el cual los jévenes no identifican platos tipicos, susy
\ raicesysustradiciones alimentarias, generando que no exista unempo-/
\ deramiento de los pueblos que permita mantener las costumbres /

Q/continuarcon lastradiciones culinarias.
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/ ElchefZambrano también utilizainsumos realiza- \

/ dos en el restaurante “Esquina Redonda Gastro” el \

I estudio de mercadorealizado en Chia. |

| Aungue la sal no se produce en el municipio, la necesidad de |
\ su uso en la cocina permite que sea incorporada como un |
\ ingrediente fundamental. En general este producto se /

/

/ [...] Actualmente trabajo con campesinos locales. Triste- \
J Y

mente la gente prefiereiralugaresy conseguiralimentos embol- \
sados, en lugar de ir a estas fincas que realmente son organicas y
] muy saludables. Pero pues hay poco conocimiento de estos espacios \
I donde la gente pueda ir y conseguir estos alimentos, entonces triste- I
| mente se estan desperdiciando. Muchos campesinos utilizan estos mis- I
| mosingredientes para sus animales, para conejos, vacasy cabras. Pues |

\ las pocas personas que tenemos conocimiento de su existencia los
Y Y q /

\ consumimos. Dentro de todo lo que hago, siempre involucro este /

q g Y

\ tema campesino, de hecho en la pagina Merqueo, me pueden /

\conseguir y es el tema de rescatar lo nuestro, aparece: Chef /

\Felipe Zambrano, rescatando lo nuestro, apoyando el,
\ {ampesino colombiano]...](F.Zambrano,comu- Z
N\nicacion personal,13dejuliode2021).

~




-
2
=

=]

3
1]
-
)
'O
-
=

=]
@

g
®
g
<

—
7))
<

=~
1
=]
=
]
-

=
£
&

N
%

=

. *
ineapiTanat

R |
L ]
i 08 21 o
— ‘lh._w .r.l\l .v e e AT
:
i Aw...v —
il i

e




/ Lafamilia Montafiez Sdnchez es oriunda de Chia, todos \

[ secriaron en el municipio. Juan Francisco Montafiez San- y
I chez cuenta que la agricultura tradicional fue reemplazada \
| por la construccién de viviendas. Sin embargo, recuerda que |
I se sembraba mucho maiz y hortalizas, ahora se surten de los |
| pueblos cercanos. En el restaurante se tienen productos ela-

borados a partir del maiz como las arepas y el ajiaco, plato /

\ tipicodelaregion.
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I EnElGaldpago se cocinael ajiaco de laformatradicional
con tres tipos de papa, sabanera, pastusa y criolla; esta \

I
I ultima, es de laregiony es la que le da ese coloramarilloy el I
I‘sabor caracteristico. Utilizan guascas, originarias de la |

region, para finalizar la preparacion de la sopa. Esteenun |

\

plato tipico para los habitantes del municipioy se oferta /
\en elrestaurante.
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Existe una
/ rotacion aceptable entre semana, pero cuando mas movimiento
I hay son los sdbados, domingos y festivos, viene mucha gente de \
I Bogoté que quiere cambiar de ambiente, disfrutar de una buena comi- \
J da,yaqueacaesunpocomaseconémicaydemejorcalidad que lacomi- |
I daen Bogota. Aca disfrutan de una comida tipica, platos grandes y de
| muy buen sabor,como el pecadito del fin de semana, se ofrece chunchu- |
llo, chicharrén, patacones, platano maduro como entradas cargadas /
\

de sabor y muchas cosas que son horneadas y fritas [...] (J. Monta- /
\ﬁez, comunicacién personal,13dejulio de2021).
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Restaurante La Maria




La Maria

/ Ana Sofia Lopez de Cortes, relata la historia \

del restaurante, fruto de una tradicion de mas |
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| de 200 afios de la familia que trabajado en res- |

\ taurantesenelmunicipiode Chia.
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/ EsterestauranteseubicaenlaCra.7#1202del municipiode Chiaypresenta \
4 una cocina de tradicién y de produccion de comida masiva. Los productos los \
obtienen de los campesinos locales en Chiquizay unavez llegan los alimentos se alis-

| tanpara los procesos de produccion, los cuales son aprovechados al 100%. Se maneja el \

| conceptode cocinasabiertas paraqueelcliente pueda observarla calidady la cantidad de \
| los productos con el cual se estan elaborando los alimentos, tradicion adquirida desde los |
| tiemposdelabisabuela. |

| Dofia Ana Sofia, narra como [...] el Restaurante Lull ofrece la comida diaria, el llamado |
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| corrientazo, esto comenzé porque mi esposo trabajaen los llanos, él llegd con laidea deven- |
\ der para los desayunos arroz con huevo, con carne oreada, lo que se convirtié en un éxito I
\ pues no se ofrecia este tipo de comidaen Chia, siempre hemossido los abanderadosenel /

\ tema de la comida, ademas innovamos con el tema de las sopas, pues se tenia el con-
\ ceptoque, sopas cdmo el ajiaco eran solo para ocasiones especiales para los dias /

\ domingosy seincluyé por primera vez el ajiaco cémo sopa del corrientazo, lo /
\ \cual fue un éxito, dentro de los platos que se ofrecian. No podian faltar/ 4
\ los frijoles y la sopa de arroz que se preparaba todos los dias del ,

N \aﬁo. (Lépez, A., comunicacion personal del 14 dejulio del/
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Picada (Papa criolla, rellena, chorizo, chicharrén y guacamole) - Fotografia
José Ricardo Ramos Navarro, derechos Restaurante Colombia
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Colombia ------- |

\

I taurante narra que nacié en Chiay que este restaurante es un nego-

| Ubicado en la via Cajicd - Chia # 23 21. Blanca propietaria del res-

I cio familiar, de comida tipica cundiboyacense, no se tiene una fecha
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| exacta de apertura o fundacion, pero se calcula que tiene mas de 60 I

1 anos, de acuerdo a lo narrado por los clientes y las personas que han I
\ trabajado en el restaurante. En el sitio ademas de las canchas exis- /
tian cultivos de maizy hortalizas. Inicia con la venta de la picaday /
\del cuchuco de trigo, que siempre ha sido el plato representa- /
\ tivo, através de unaventana que se ha mantenido. /
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/ También expone laforma en que se realizan las ventas por la ventana, una \
! tradicién quejunto con la picaday el cuchuco de trigo, hacen que se reconoz- \
I' caelrestaurante. Ademés refiere que \

\

[...] de los métodos de coccidn que recuerdo, es el poner las tres piedras para hacer |
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el sancocho, elahumadoy el oreado, cocinar con carbény con lefia, y secarel cuero |
del chicharrén al humo para darle méas crocancia. Los platos tipicos de la regién |
\ Son la chicha, el masato, el ajiaco, el cuchuco de maiz, la mazorca asaday las I

/

\ Sopasqueson muy tradicionales; la cuajada, las arepas de maiz, las arepas de

\ chocoloyelmute. Recuerdo que lamazamorra lisa que se preparaba Unica- /
\ mente con arveja, una sopa delicada, la abuela decia “no se me acerque /

porque la corta” son platos de cocciones de cuidado (Donoso, B., /
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Fotografia José Ricardo Ramos Navarro, derechos Restaurante Colombia







/ Ubicada en la Plaza Santander, inicia sus actividades en 1970 \

/ con el propésito de reunir a los comerciantes de alimentos en un \

/

las diferentes regiones de Colombia, siendo la central de abastecimiento \

espacio que integra gran parte de la produccion agricola y carnica de y

Corabastos la encargada de suministrar de alimentos a la plaza para que los \
I habitantes y visitantes del municipio disfruten de la diversidad de sabores |
| Queposee el pais (Suarez Cuchimaque, 2019). |
I

\
\ Dentro de la oferta de servicios y productos alimenticios, se destaca el I

3.2. Plaza de mercado El Cacique

\ potencial de su plazoleta de comidas, donde confluyen visitantes para
\ disfrutarde la comida, atraidos por la tradicién en el uso de productos/
\ locales como el maiz, la quinoa, la papa; los sabores diversos de z
\las sopasy platos fuertemente sazonadosy, las formas tradi- /

\ cionales de coccién y preparacion de cada uno de//

N ~gstosplatos.
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J En gran parte de la conversacion se atribuyen '\

| conocimientos orientados a la preparacién de pla- \

| tostradicionales de la comida colombiana, asi como |
| lodicelasefiora Cecilia, “aqui hago los tamales, hago I
\ la mazamorra chiquita, el mute con pata, antes,

\' cuando no habfa tanta competencia, se hacia
\

\sopa de arveja con pata, mondongo, todas/

\ €sassopas (...)” (A.C.Cortés, 28 de agosto /

| La sefiora Cecilia reconoce la importancia de la \
| produccién agricola en el municipio de Chia, ratifi- \

| cando que varios de los insumos que usa para la pre- |

| paracion de sus platos provienen del mismo munici- I

\ pio“laverdura, los frijoles, las habas todo eso se cul- !
\ tiva, la papa, la mazorca que se adiciona al ajiaco
\\(. ..), se cultiva todo” (A. C. Cortés, 28 de agosto /

/ \ de2021).

| Son los mismos comerciantes los que \

\
|

| proporcionan este tubérculo a cada uno

| de los restaurantes que permanecen en la

| plaza de mercado, alimentando no solo a

\ cada trabajador sino también a cada /
visitante quefrecuentaeste lugar.
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Restaurante Comidas Tipicas y Empanadas Majin Buu




Restaurante Comidas Tipicas
y Empanadas Majin Buu

/ Varios de los platos que se venden en el \ |
I restaurante, hacen parte de la comida tradi- \
| cional, lassopasson el primerindiciodeunplato |

en comun en algunas de las recetas “pues aqui |

mas que todo los fuertes son el mondongo, el |
mute con pata, les gusta el caldo de pajarillay /

\ elcaldoderaiz(...)” (M.A. Castafieda, comu- / / Dentro de su experiencia gastronémica \

\ nicacién personal, 28 de agosto de

I nosacercaala produccion agricola que posee \

/
J el municipio mencionando que “cultivan fresas, |

I cultivan papay mas la mazorquita, lechuga, apio, |
espinaca y cilantro (...). Pero aqui tratamos de |

\

utilizar de todo, porque por ejemplo la mazor- /
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\ Ca damuchosaboralassopas” (M.A. Casta-

\ fieda, comunicacion personal, 28 de/

\

| Marcos, conocido como Majin Buu, es una

I persona que ha dedicado su vida a la cocina
| desde diferentes frentes y junto a Angela ha
\ generado la labor de alimentar a diferen- /

\\tes comensales que los buscan por la y

\sazén y el sabor que llevan cada 7/

\ unodesusplatos. Z
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/ Dentro de lavariedad de platos que se preparan en esteres- \

\

| yenenuna diversidad de recetasy preparaciones. Ademas de insu-

taurante, se encuentran las tradicionales sopas que se distribu-

| mos propios de la regidn se prepara caldo de costilla, caldo de pajari-

| lla, sopa de raiz, de pata (...) (D. Sissa, comunicacién personal, 28 de I

| agostode2021). Asuvezserelata laimportanciade lasopade raizcomo I

| un plato de exquisita preparaciony de bastante demanda. |

\ Cabe resaltar que aunque lleva varias décadas realizando esta labor, |

\ suoferta gastrondmica se ha visto permeada por las preparaciones /

\ modernas de platos como las del pollo, asociando varias recetas /

/

\Jueasuvezse acompana de los insumos tradicionales de la
\ comida colombiana: el arroz, el platanoy la papa guar-,
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N\ Qiciones propiasdelaregion cundiboyacense.

J Aungue propone el cocido boyacense como un
| plato tipico, desconoce una preparacién propia del \
| municipio, llegando siempre a las tipicas sopas que se
| posicionan dentro de este trabajo y como tradicién gas-
| trondmicaculturaldel municipio de Chia.
\' Aunque sus platos se han transformado segln la solici-
\ tud que hacen sus comensales, atribuye a que gran #
\parte de los productos agricolas que posee el /
\ municipio, son usados ensu cartayen cada/ /

\ JUna desuspreparaciones




Restaurante Dona Doris




Finca Agapando
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Finca Agapando -

: _ \
/ German ha construido conocimiento de valor alrededor de las
\
/ plantas, tanto de los estudios propios de la teoria como el propio cono- |
cimiento empirico, mencionando que algunos usos que le han facilitado sus \
| abuelos, pasando también por un conocimiento ancestral atribuido a las comu-\
| nidades del municipio, diciendo que se “siembran matas que protegen, por \
ejemplo, ellos decian que donde hay borrachero no entran ladrones” (G. Her- 1

I
| nandez, comunicacién personal, |3 de julio 2021).

\ Cabe resaltar que aunque se encuentran mucho mitos e historias alrededor de

\ estas plantas, se reconoce las propiedades de las plantas aromaticas que se

\ han establecido no solo en la gastronomia sino en el herbolario medicinall

\

de cada familia. Desde alli es necesario reconocer que la variedad de /

\

\Plantas que posee el altiplano cundiboyacense se presentan tanto /

\ en alimentos como en aromaticas que se usan en variedad/

«de practicas culinarias, medicinales y misticas. 7
7
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Finca Agapando
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/ Ha dedicado varios ahos a reconocer y aprender cada uno \

| delos beneficios de las plantas que pasan desde lo ornamental \
| hasta lo medicinal, entendiendo que un eje transversal es el 1

| componente alimentario que posee su vivero.
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“La comunidad muisca del territorio de Chia fue un grupo humano que inmi- «

¢ gré hacia el altiplano cundiboyacense entre los afios 5500 a.C. y 1000 a.C., durante
/ el periodo preclésico. Se encontraron evidencias arqueoldgicas, incluso en el municipio\\
/de Chia. Como todas las culturas del preclasico, estaban en una transicién entre cazadores y
agricultores. \
J Esta historia trasciende desde el siglo VI, cuando el municipio hacia parte del rio Bogota y los prime- \
J ros habitantes eran muiscas némadas; ellos comenzaron a dejar sus marcar por los lados de la vereda\

| de Yerbabuena como se evidencia en la llamada piedra del indio o piedra del tejido. También se asenta-)

Ironporlosladosde Fonqueta, Cercade PiedrayTiquiza. |
ITodo esto nos lleva a la comida caracteristica de la comunidad muisca del municipio de Chia, cuyos com—‘I
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Iponentes principales son papas, habas, arvejas, chuguas, hibiasy cubios acompafiados de carne de cerdo,l
‘pescado, tallos, sal, miel, frutas, granosy maiz: este Gltimo eraelingrediente masimportante. |
\en el desarrollo de la comida, los muiscas fabricaban sus vasijas de cocina como vasos o mucuras donde,
\bebl'an la chicha, bebida fermentada de maiz que hace parte del patrimonio del municipio de Chia. Lay
\cocina delresguardoindigena del municipio de Chia se hadesarrollado de formatradicional de genef
(acién engeneracion. /
\Con el transcurso de los siglos se evidenciando todavia una tradicion y una costumbre, el/
\aprendizaje de la cocinay de la agricultura, ya que para ellos no solo es aprender a cocinar/
\s\ino también, aprender a cuidar de lanaturalezay lo que esta les brinda. En las graba,
iones podemos evidenciar todo el patrimonio inmaterial que maneja el res/
\g{ardo indigena del municipio de Chia en proteccion de este y su tradj,

~<ionancestral. 7
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Eva Tulia - Resguardo Indigena
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Eva Tulia -------- .

/ Ubicada en el resguardo indigena, la Familia Vargas, siempre \

/ havivido en Cerca de Piedra, recuerda Eva Tulia que vivié con sus

/ abuelosy sus papas en unrancho de bahareque, de acuerdo a la tradi- \

cién muisca, en una casa redonda donde las ventanas eran muy peque- \
fias y las puertas eran de los cueros de las vacas y las ventanas se cubrian |
conlapieldelosconejos. |
| [...] Enél,ahh si digamos que, si el vecino de alld no tenia arrocitoy uno tenia |
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| entonces no solo por quinua o por amaranto, podia ser por cubios o por |

\ papa o por frijol y alverja, el trueque. Consumiamos quinua si, amaranto I

/

\ no me acuerdo mucho el amaranto, la quinua casi siempre la hacian en

\ lasopa,enlamazamorra,siempre laquinualacolocabanenla maza,
\ morra que ahora ya casino, y la quinua que es un alimento que /
\liene calcio, tiene dicen que los mejores calcios la quinua, /

N\ si sefior. (Vargas, T., comunicacién personal del//

N 2021)
~

141




3
e
@
v
o
o
-
P
=
o
=
|
Q
g
&
s
=
o0
70!
P
-
>
Sp)

¢, [..Javerminifiez alavez fue como muy bonita, siempre hemos vivido M
\

\
un rancho de bareque como los que antiguamente hacian los muiscas. Era una \

/ aqui cercade piedra, yo vivi con mis abuelos y mis papds cerca de piedra en
4
casa redonda con unas ventanitas pequefiiticas y me acuerdo que las puertas eran \
/ de cuero de las vacas y las ventanitas las tapaban con la piel de los conejos, les quita- \
| ban el cuerito y les hacian como huequitos y se lo ponian a las ventanas, esas eran las \
| cortinas;y bueno durante todo ese tiempo la casa de nosotros era aqui abajo como delan- 1
| te de la iglesia de Guadalupe, como por el lado de los sefiores Correa. Todos los dias mis|
labuelos tenian dos burros me acuerdo mucho que tenian dos burritosy en ellos se cargabaI
\la olla del almuerzo para venirnos aca para arriba a sembrary entonces se preparaba una
\olla con cubios, con habas, con frijoles. Me acuerdo que ellos compraban una carnecita
\que se llama pecho, algo asi, y la colocaban alla encima con harta cebolla, rabos del
\ cebolla que se llamaban y durdbamos alli arriba en el lote ocho dias mas o menos,
viniendo a sembrar, ellos con la cafia hacian unas casitas redonditas asi paray

\

\cuando llovia y se hacia un fogoncito pero para ese fogdn habia que tener/

\mucho cuidado, habia que hacer un huequito en latierray ahise haciaQ /
N Ql fogoncito (Vargas, T.,comunicacion personal del2021).
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Pedro Milciades Socha Toro y
Pedro Andrés Socha Montejo

/ Lafamilia Socha, esta radicada en el Resguardo \
/ Indigena, ubicado en la Vereda Fonqueta Sector La \
! Lucerna. Serealizé la entrevista a Pedro Milciades Socha
! Toro y su hijo Pedro Andrés Socha Montejo. Pedro Milcia- \
des ha vivido sus 68 afios en este lugar al igual que Pedro | e
Andrés sus 29 afnos de vida; estan vinculados con sus ances- I
\tros de la etnia muisca como poblacién digna de Chia.
\Ambos refieren que es un proceso muy sabio con la /
\ naturaleza y el valor de las tradiciones que les ha /

\ dado, vivirenelmunicipiode Chia.

3.4. Resguardo Indigena de Chia

/ [...]yretomandounpoquito, laquinualaldgrima
/ del sol, tiene un valor nutritivo impresionante por- \
/ que tenian tanta fuerza los muiscas, eso era algo que \
! Gonzalo Jiménez de Quesada decia: porque tan resisten- \
tes, resisten tanto y ellos se alimentaban con quinua. Eso I
ahora se esta retomando muchisimo la quinua, el amaran-
\ to, lachiatodas esas semillas que son de unvalor nutritivo j
\ altisimo estan retomandoy que bueno porque esaesla /

\ comidasana,lacomidabuena (Socha,P.,comunica- /

\ cidnpersonal,14dejuliodel2021).

Para ver un fragmento de
la entrevista escanea

este codigo QR
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Pedro Milciades Socha Toro y
Pedro Andrés Socha Montejo

¢ L...] el desafortunadamente no tuvo la presencia de la abuela, de mi \
/ mam4, ella sabia mucho de cocina ancestral y tradicional. Nos formamos\

4

alimento lo produciamos nosotros mismos y sali de aca, de la tierra en donde se \

aca como campesinos, ya ese término no es indigena sino campesino. Todo el \

/ cultivaba el maiz, el trigo, la cebada, la papa, la arracacha, el frijol, la arveja. Se hacian \

| las arepas con el maiz, ese era el pan, se procesaba la leche para el queso y la cuajada. \
| Teniamos vacas que producian la leche, gallinas que nos proporcionaban carne y huevos, 1
| se tenia todo el medio auto sostenible. Se iba al mercado a comprar cosas esenciales comol
Ilasalyalgunas especias que esto era lo que ya se tenia que comprar. De resto, era producir—I
lloydelosalimentos que se preparaban, la base era el maiz, con eso se hacia la mazamorra
\famosa, la normal, con maiz molido, papa, tallo; no sé, si en algtn proceso de |a historia

\ habian usado eso, porque a nosotros nos llamaban los traga tallos entonces se cultiva-

\\ba mucho el tallo y ahora ya casi no se ve (Socha, P., comunicacion personal, 14 de/
‘iulio del2021).
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--Lucia Sarmiento

¢ Lasbebidas tradicionales se elaboran con los diferentes productos que se culti- \

/ vandentrodelaregién con el fin de satisfacer la sed en el desarrollo de las actividades
/ cotidianas y en otros casos se elaboran como bebidas embriagantes para el disfrute de las\

diferentes celebraciones que pueden serreligiosas, paganas, ceremonias, festividades, bauti- \

/ z0s, matrimoniosyen losfunerales. \
| \
| [.-.]“yopreparolachichadearracacha, la chichadezanahoria, lachichade maiz, lachicha de hibiasy\
|la chicha de papa criolla. El proceso de la chicha de arracacha empieza por picar la arracacha, bienl
|limpiecita se cocina, luego se licuay laponemos a enfriary se endulza con panela. Antes se endulzabal
lcon miel de cafia, pero ahora es dificil conseguir la miel de cafia, entonces la endulzamos con panela,'
Ise le agrega clavoy canela para que tenga buen sabor, queda deliciosa. Se deja reposar minimo unaI’

\semana o quince dias segln la cantidad, si es poquita minimo una semana y si es bastante pues
\quince dias. Yo lapongo enlos botellonesy si es poquita, en los botellones de agua cristal, uno la

\va meciendo constantemente y ella va formando como burbujas, cdmo espuma; a medida/

\ueuno levelaespumavaquedando lista, otrarevolviditay dele que deleal botellonysiesy
\bastante pues en una caneca grande, tengo una especial para la chicha. Esperara que/
\se fermentey quede lista paratomar” (L. Sarmiento, comunicacion personal sep—/

N Qembre 15de2021). 4
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Lucia Sarmiento-

» Laplantadeltabacoesconsideradadesdetiemposatrds,cémouna plan-\

\
/ taespecial paratomaren las reuniones ceremoniales, para uso médico o sim- \

plemente paraeldisfrute. \

\

/ [...] “el tabaco se cultiva, no puede faltar porque nos protege, siempre debe haber en laV

/
/

| casa; todos deben tener sembrada una mata de tabaco. Se utiliza cdmo medicina, se mezcla\
| con la coca, la marihuana, con el borrachero, que aqui lo llaman al borrachero tijiqui. Con la |
| mezcla de las cuatro se preparan pomadas, analgésicos, para sacar el frio, si una persona que |
Isufre de la matriz ha recogido mucho frio y sufre de muchos dolores le ponen cataplasmas, leI
lcalientan la hoja sobre la plancha de la estafay se coloca sobre el estémago con una toallita porj
lencima para sostenerla. Para sacar el frio de la espalda calentamos las hojas y las colocamos;
\ con una toallita por encima. Siempre utilizamos el tabaco de manera medicinal, también sejJ

\ usa parabafiarse conaguaitaenelcasodeunafracturaypara muchascosasusamoseltaba-/
\co. En el momento no recuerdo més...”(L. Sarmiento, comunicacién personal septiem-/

\bre 15de2021).

\
\Las cocineras tradicionales a través de sus conocimientos y practicasy

> Jomentan la produccién agricola en la localidad, ayudan a salvaguar- ¢
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Artesania - Prensarte




\

I Chiahace parte de los municipios de Cundina- \
| marcaquetienenuncomponente agroindustrial |
y asentamientos precolombinos especificamente |
de la cultura muisca. De acuerdo con Garcia |

3.5. Artesanos

\ (2019), la cercania de la cultura indigena conel /

\ campo fusiona elementosruralesyurbanos /
\ quesereflejanenlaartesania.

/ Esen este contexto en el cual se desarrolla la actividad artesanal, sobre- \

/ salen los utensilios parala cocina. Una de las exponentes es Soraida del Car- \\

J men Cardona Jiménez, cred Prensarte Artesanias una empresa dedicada a la

| produccién de cesteriaen papel periédico con latécnicade enrollado destacando \

| elementos como fruteros, cuencosytazones. Ellarelata:

| [...] las canastas van trenzadas con una tela o con una servilleta. En ellas se puede I

I servir alimentos fritos, pan, ubicar frutas o dulces. Estos recipientes son muy resis—,

| tentes y no se deforman. Algunos han sido utilizados por establecimientos gastro-|
\ hémicos de Chia, otros son comercializados para los hogares. Son 15 horas para el
\ proceso de la elaboracion y un periodo de hasta 3 dias para el secado. Es mi/

pasion y a eso me dedico. Constantemente estamos creando disefios, inno-/

/

\vando formas. Tengo elapoyo de mifamilia en esta actividad y gracias a la/

\calidad delos productosy el talento entorno a ellos, hemos participa—/
\ do en diferentes ferias artesanales algunas como Expoartesa-/
Anias de Colombia [...] (S. Cardona, comunicacién perso, 7

N Qal, 13dejuliode2021).




Prensarte Artesanias
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/ Soraida se convierte en una representante de las artesanias del \
/ municipio, cuenta con el apoyo de la Alcaldia Municipaly de Artesanias y
/

de Colombia, quienes promueven el desarrollo de este renglén econdmi- \
co. Elladescribe partedel proceso: \

I [...] Inicia con la recoleccion del papel periddico, al principio se encontraba |

\ facil perola digitalizacién de los medios de comunicacién ha hecho que esca- |
\ see, entonces con familiares y vecinos se consigue esta materia prima, utili- I
\ zamos colbén, tintillas, patina, acrilicos metalizados. Agrega, que la
\ mayorinversion es en tiempo, ya que la mano de obra hace el 80% del/

\ producto[...] (S. Cardona, comunicacién personal, 13 de julio de /

2021).
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Artesania en vidrio -Técnica de soplado - Arte y fuego 2




» Enelmarco del Festival Gastrondmico de Chiay en la cotidianidad de la actividad del\ \
/ municipio, los artesanos participan como representantes del patrimonio cultural de la \

/regic')n al tener incidencia como actores y gestores culturales; no solo realizando acciones para

\

transmitir lo que viene de generacion en generacion, sino también, como en el caso de Arte y Fuego

/

J Por laneo artesania (técnicaensopladoyfigurado devidrio). \
/ \

/1...] “el vidrio es relevante hace 5000 afios, desde la época de los sirios. Esta técnica artesanal es nueva en el\
Ipais, creo que no tiene mas de 60 afios. El trabajo mio es diferente porque es de soplete, pero el que es de cafiay|
Ihorno, ese viene desde Vidriera de Colombia hace 60 0 70 afios, realmente es joven con relacién a sus origenes. Lal
'ventaja del vidrio es que al ser inerte no deja residuos y tampoco dafia los alimentos. Inclusive para las personasl
Iquetoman tinto, lo mas recomendable es que sea en contenedores de vidrio, pocillo de vidrio, ojald que nisiquieral
|se lave que sea personalizado para que el jabon no lo contamine. El vidrio es 100% reciclable y amigable con ell

medio ambiente, porque al ser un materialinerte no crea ninguna modificacion, no afecta en nada paralo que sel

\utilice, poreso se utilizaen materiales que necesiten un maximo de seguridad, como algunos frascos para medil—’

famentos ”(J.Diaz, comunicacion personaljulio 14 de 2021).

\ /

\En el sector de la gastronomia no solo se utilizan elementos elaborados en vidrio, sino también elemeny

/

\Mtos en madera, combinaciones de madera y vidrio para decorar los diferentes establecimiento
\L{cilizando la técnica del vitral. También se utiliza la ceramica, los tejedores de telary el metal./
{e remonta desde tiempos ancestrales la combinacion perfecta entre la artesania y l;
N\gastronomia, con el uso de utensilios elaborados especificamente para su prepas
Kaciény otros para el servicio ala mesa. “Elartesano cabe en cualquiersitip, 4

\ambienteo necesidad, nosotros suplimos cualquier necesidad’}J/

157

3.5. Artesanos




Pedro Palos -----

/ Pedro Pablo Villamarin es artesano de utensilios en el sector La \
/ Libertad y gestor cultural, es oriundo del municipio de Choconta; tiene y
51 afios y hace 40 vive en Chia. Desde hace cinco afios se dedica a este ofi- |
cio, essu pasionyademasencuentramaderaentodas partes. \

Ensusdisefios utiliza labrado con jeroglificos muiscas, suemprendimiento se |

3.5. Artesanos

|
|
1
\ llama “Pedro Palos” porquevaarraigado con lamaderay los trazos ancestra- I

\ les. Algunos de sus disefios son unaréplica de las Piedras de Fusca. Dice que I
\ enelmunicipio hacefaltatenereneluntallerartesanal paravisibilizar losl

\ productos.

3 /
\“Todas mis artesanias estan talladas, cuentan una historiade /
\ Chia”(P.P.Villamarcel, comunicacién personal, 13 de//

N Juliode2021).

Elplato mas representativo de laregion que recuerda es
la carne de resy bebidas como el masato de arrozy chicha,
la abuela mantenia el chorote. Recuerda el arraigo a las comi-

das que antes alimentaban. Las arepas las hacian asadas, gran-

desenlapiedra. “Esesaborlequedaaunoenelalma" (P.P.Villa-
marcel, comunicacion personal, 13 de julio de 2021). “Hoy en
diayano se encuentran cultivos de maiz, se cultivan flores. La
curuba, la guayaba, el tomate, papa, yuca, arveja, frijol, aji
eran productos que se cultivaban en el municipio. Se
criaban chivos paraelconsumo”, cuenta Pedro.




Utensilios de cocina en madera - Pedro Palos







4. Reflexiones Finales

La gastronomia de Chia tiene mdltiples elementos indigenas relacionados con el uso de alimentos,
especias, formas de coccion como el asado o guisado; la elaboracién de productos a partir del maiz
como sopas, tamales y arepas; la utilizacion de la lefia como combustible, ademas del aporte de los
campesinos que han enriquecido esta gastronomia con el uso de utensilios, consumo de hierbas para
aromaticas, uso de frutas para platos dulces y otras costumbres que alin se mantienen y se armonizan
con las nuevastendenciasy con residentes que provienen de otros lugares del pais para desarrollar una
oferta variada que incluye platos tipicos, tradicionales e innovaciones. Esta Ultima caracteristica
permite reconocer a Chiacomo epicentro gastronémico de laregién Sabana Centro.

Chia es un municipio que se destaca por su oferta gastronémica, especialmente de carnes y postres.
Existen diferentes restaurantes reconocidos por estas especialidades los cuales hacen parte funda-
mental de la oferta del municipio y es visitado por personas que vienen desde otras regiones del pais y
extranjeros con el propésito de disfrutar su gastronomia.

Se esta gestando un movimiento liderado por los jovenes del municipio Chia, en el cual se empieza
hacer un reconocimiento a la gastronomia tradicional, las materias primas locales, que teje a través de
lazos sociales una estrategia para resaltar las técnicas, sabores, alimentos, formas de cultivo, ademas,
permite generarunared de apoyo con los comercializadores para difundir los productosy potencializar
susemprendimientos.

Estasredes que se generan sonindispensables para latransformacion de la sociedad y crean unsentido
de pertenencia que permite la integracion, valoracion, estimacion y cuidado entre los miembros del
municipio conformado por campesinos e indigenas de la regidn. Lo anterior a partir de un reconoci-
miento de la cultura indigena, identificando y respetando las actividades que se desarrollan en el
resguardo; a su vez se integran a los campesinos a partir de actividades en los viveros y parcelas, con el
fin de incorporar cada una de las etapas de la cadena que inicia con la produccion de los alimentos
desdeelcultivo hastalaelaboracién deplatos.

En el municipio se busca el reconocimiento de los platos ancestrales y tradicionales que incluyen
diferentes tubérculos como los cubios, ibias, y chuguas, o lainclusion de los tallos por parte del proyec-
to Herencia, cuyo objetivo es el rescate de esas raices. A su vez, existe un movimiento que ha venido
creando platos con materias primas tradicionales, buscando un acercamiento con las generaciones
mas jovenes que tienen un especial deseo de encontrar sus raices a través de la gastronomia tradicio-
nal.
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La importancia de la gastronomia radica en su relacion con la cultura del municipio,
sus costumbres y estilos de vida. De aqui surge el proceso de recordar los sabores
y platos que se preparaban en la infancia de los gestores y participes de la
gastronomia actual de Chia. Entender la trayectoria de quienes en su mayoria
tienen raices agricolas con un componente familiar muy importante relacionado
a las celebraciones, fiestas y reuniones en torno a la comida, como una manifestacion
de alegria por diferentes acontecimientos, ya que compartir estos platos tipicos es
una forma de manifestar a los otros este sentimiento.Es importante considerar que
el municipio tiene varias preparaciones gastronomicas llenas de historias y costumbres
campesinas e indigenas, invisibles para muchas personas que habitan el territorio y
visitantes, todo lo anterior hace parte de este libro, el cual se desarrolla a partir de
entrevistas con indigenas, campesinos y propietarios de restaurantes que se
enmarcan en la gastronomia tradicional, nuevas propuestas y platos tipicos en la
plaza de mercado, con lo cual se obtiene un mapa del movimiento actual y sus raices.
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