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Resumen.

El proyecto consiste en el desarrollo de un postre a partir de los ingredientes y técnicas
centrales de una bebida tradicional de Valle del Cauca conocida como chuyaco. En términos
conceptuales, el proyecto toma como referentes elementos de la cocina prehispanica y la cocina
de la temprana republica, en particular en la region del suroccidente colombiano vinculado al
proceso de las llamadas “Ciudades confederadas” (un conjunto de poblados con elementos
culturales comunes, que se aliaron durante los tiempos de la independencia en Colombia). En
términos metodologicos, el proyecto se aborda desde la perspectiva de la deconstruccion de la
bebida tradicional chuyaco y propone una combinacion con técnicas de reposteria
contemporanea. Por la naturaleza de la propuesta y la base histdrica y patrimonial que le dio
origen, el publico objetivo son las personas vinculadas de forma regular a espacios de consumo
cultural como librerias, museos y galerias, donde hay espacio e interés en narrativas asociadas a

la oferta culinaria.

Palabras clave: chuyaco, cocina republicana, cocina prehispanica, temprana republica de

Colombia, reposteria



Planteamiento del problema y Justificacion de la propuesta.

El chuyaco es una preparacion tradicional de la region de Cartago, Valle del Cauca, que
hoy en dia sigue vigente. Se elabora a base de motas de guanabana, panela, perejil, cebolla, aji
pique y achiote. Sin embargo, detrds del nombre hay mucho mas que una simple receta. El
término “chuyaco” tiene raices quechuas y se deriva de “Uchu Yacu”, que significa agua de aji,
lo que refuerza la conexion histdrica del plato. A pesar de su historia rica y profunda, el chuyaco
es poco reconocido y documentado en el &mbito local y regional. Podria estar al nivel de otras
bebidas populares la region, como el champus o la lulada. Sin embargo, chuyaco presenta

multiples elementos que lo hacen especialmente interesante para una investigacion culinaria.

Existen referencias antiguas al chuyaco como una especialidad culinaria que se
encuentran en los escritos de Jorge Isaac. En su obra “Canciones y coplas populares”, donde
recopila un gran nimero de cantos tradicionales del pueblo vallecaucano, aparece un verso que
menciona: “De los chuyacos del dia /mi chuyaco es el mejor / porque mi chuyaco tiene /ajo.
Picante y color”. Ademas, hay bibliografia que nos permite establecer que esta bebida aparece en
diferentes ciudades del suroccidente de Colombia, entre ellas las llamadas “ciudades
confederadas”, un grupo integrado por Buga, Caloto, Cartago, Tulud, Cali y Toro, que

compartian elementos politicos y culturales.



En pocas palabras, el chuyaco es una bebida que hoy se sigue preparando en Cartago, que
posee elementos historicos que la hacen muy interesante en términos de entender su origen y su
propuesta culinaria, pero que cuenta con poca difusion y valoracion por fuera de esta zona. Ante
esta situacion problematica, el presente trabajo busca contribuir y hacer visible esta preparacion,
para lo cual nos valdremos de una nueva propuesta gastrondomica que tome los elementos basicos
del chuyaco y los combine con técnicas de reposteria para acercar esta bebida a nuevos publicos

y motivar el mayor conocimiento de la historia culinaria del Sur Occidente Colombiano.

Objetivo General

Desarrollar y presentar una propuesta gastrondmica, a través de técnicas de reposteria que
incorporen los ingredientes del chuyaco (bebida tradicional de la region de Cartago, Valle del
Cauca), con el fin de promover el conocimiento y la valoracion de las tradiciones culinarias de la

temprana republica de Colombia que permanecen vigentes hasta nuestros dias.

Objetivos Especificos

1. Reuvisar fuentes bibliograficas y testimoniales sobre cocina de la temprana republica y
comunidades indigenas en Colombia

2. Elaborar un producto gastronémico que involucre técnicas de reposteria e ingredientes
del chuyaco y de otros platos de referencia del periodo historico seleccionado

3. Realizar pruebas sensoriales y de narrativa en torno al plato con una audiencia
seleccionada

4. Implementar los ajustes al plato y la narrativa, segun pruebas sensoriales



Marco teorico

Cocina prehispanica, indigenas y de la temprana republica de Colombia

Tras la llegada de Cristébal Colén en 1492, se produjo un intercambio significativo en la
agricultura, la alimentacion y ciertos héabitos cotidianos. Sin embargo, antes de la llegada de los
espafioles, el territorio de Antioquia estaba habitado por pueblos originarios. Los Quimbayas, por
ejemplo, habitaban los actuales municipios de Abejorral y Sonsén. Para el siglo X VI, las
comunidades indigenas pertenecian a dos grandes familias lingiiisticas: los Chibchas y los
Caribes. Los primeros incluian a grupos como los Eb¢jico, Urabées, Cunas, Nores, Peques,
Ituangos, Aburraes, Guacas y Sinifandes, quienes estaban dispersos por el golfo de Uraba. La
segunda familia, por otro lado, estaba conformada por los Nutabes y los Tahamies, quienes
habitaban entre los rios Cauca y Porce; los Chocoes, que ocupaban las riberas del rio Atrato; y

los Pantagoras, asentados alrededor del Magdalena. (Henao, s. f.).

Con la llegada de los espafioles, los pueblos originarios como los Quimbayas y otras
comunidades indigenas vieron modificadas su alimentacion debido al encuentro con una gran
variedad agricola que facilitaba la dieta de los indigenas. Los tres cultivos fundamentales eran
granos, frutas y tubérculos. Las frutas, como el cacao, papaya, guanabana, lulo, aguacate,
guayaba, guamo, tomate y madrofo, se encontraban en el monte y eran la base de las bebidas que
siempre estaban presentes en celebraciones y rituales. Seglin el antrop6logo Julian Estrada
Ochoa, en la época prehispanica se utilizaban técnicas de ahumado y la salmuera como métodos
de coccidn, especialmente en tiempos de escasez. El universo de la cocina indigena era bastante
amplio, utilizando materiales como el algodon, la guadua, la totuma, las toltias y los pifioles para

construir el menaje necesario para procesar y servir los alimentos.



Las preparaciones culinarias estaban a cargo de las mujeres indigenas, quienes utilizaban
técnicas como picar, cernir, moler y pelar. Tres elementos clave para sazonar la comida eran el
aji, el achiote y la sal. Las técnicas de coccidon mas comunes consistian en asar o sancochar. Las
fiestas de cosecha, nacimiento y muerte se caracterizaban por la importancia de los grandes

banquetes, donde se compartia en abundancia colectiva.

En el afio 1510, el espanol Alonso de Ojeda llego a las tierras que hoy conocemos como
el Uraba. Desde entonces, los invasores entraron en el territorio indigena, su hogar durante
muchos afios. La invasion fue violenta y trajo consigo nuevos pensamientos, culturas, y

productos que se sumaron a la cocina indigena.

Con la llegada de la revolucion industrial inglesa, los sistemas agricolas experimentaron
presion para aumentar la productividad, impulsada por el uso de maquinaria agricola. La oferta
alimenticia crecid también con la revolucion agraria y la revolucion francesa, que introdujeron
nuevas costumbres alimentarias. Fue en esta época cuando surgieron los primeros restaurantes, el

periodismo gastrondmico y los recetarios de cocina.

En América, la influencia de inmigrantes europeos, especialmente ingleses, introdujo
platos como el beef-steak y el ponqué, que se adaptaron a la cocina local. Durante el periodo
colonial, la gastronomia combin6 productos locales como maiz y aji con ingredientes europeos,
creando una cocina rica en carnes y embutidos, sazonada con ajos, cebollas, pimienta, ajies y

achiote, con pocas verduras. Los dulces de la época eran el toque refinado de la gastronomia.

A finales del siglo XIX, la cocina colombiana comenz6 a refinarse bajo la influencia de
cocineros extranjeros y los conocimientos adquiridos en viajes. Panaderos franceses llegaron al

pais, y aunque amasar era su gran destreza, no lograron competir con la gran variedad de dulces



y amasijos criollos, como mojicones, tortas, rosquetes, bollos, empanadas, pasteles, rosquillas,
arepitas, panderos, suspiros, panochas, almojabanas, mantecadas, bizcochuelos, bufiuelos y
barquillos, que constituian la parte mas notable de la comida local. A finales del siglo XIX, la
gastronomia colombiana adoptd una alimentacion mas ligera y variada, reflejando el creciente

interés cultural por la cocina. Martinez Carrefio, A. (2017, julio 21).

Cocina de l1a temprana republica de Colombia

Para entender mejor la juntanza de poblaciones podemos mencionar las ciudades
confederadas del Valle del Cauca en las que se puede mencionar a Buga, Cali, Caloto, Cartago y
Toro, con la posterior integracion de Iscuande y Popayan, una unidon que representaria la
independencia, pues la confederacion de ciudades firman el acta de la confederacion la cual tiene
mucha relevancia dado que tras esto se logra la unidad con la cual podrian ganar la
independencia y asi poder aliarse con las provincias unidas de Nueva Granada, esta union de
diversas ciudades es fundamental para tener el impacto de unir regiones entorno a un objetivo

comun. (Cruz, s. f.).

La gastronomia tiene una gran relevancia en la historia de las culturas de la zona sur
occidente del pais, tanto asi que en ella se refleja la combinacion de culturas, dada la utilizacion
de ingredientes de diferentes zonas de los departamentos del Valle del Cauca, Cauca y Narifio,
donde la gran variedad de platos muestran también la variedad de alimentos que se pueden
encontrar en esta zona con una historia que esta marcada por las luchas y la juntanza entre
poblaciones indigenas, negras y blancas que dan como resultado una exquisita y variada

gastronomia en la region.



Luego de los quehaceres de la guerra independista en el pais més precisamente en la zona
del gran Cauca se da la llegada de un enviado del Gobierno Britanico, el Coronel Jhon P.
Hamilton, quien fue recibido con mucha atencion y quien quedo maravillado por los olores y
sabores de la comida local, estaba experimentando la union de alimentos y recetas de afios de
sabiduria culinaria, donde se resalta el sabor de la sopa y la utilizacion de alimentos como el
platano, pescado y frutos tropicales, los cuales eran nuevos para Hamilton, en contraste siglos
atras un cura fue sorprendido con mariscos y ensalada de papaya verde, esta extravagancia y

variedad Hamilton elogio los platos llamandoles ““ viandas exquisitas” .

Ademas de Hamilton también fue invitado su ayudante por las novicias a degustar sopa
de tortuga tan deliciosa que el ayudante se tomo tres platos, este plato tiene origen en la
delicadeza de la cocina caucana especificamente en los rios del valle geografico del rio cauca.
Por lo cual, se crea una costumbre para los vaqueros el de degustar la exquisita sopa,
acompafiada de tostadas de platano y arroz blanco, que frecuentemente se pasaba con un
aguardiente, para el invitado britanico debia servirse lo mejor pues servir alimentos de la vida

cotidiana bajarian el estatus, evidenciando una fuerte europeizacion donde no se valora lo local.

Sin darse cuenta de la gran riqueza gastrondmica que se encuentra en la zona con
alimentos como el maiz y la yuca fundamental en la dieta del valle caucano ademas de la llegada
del platano por los africanos y el arroz por los asiaticos, resaltando alimentos como el maiz, yuca

y pescado como cocina tradicional del gran cauca.

Por otro lado, se resalta la variedad de peces en las diferentes areas geograficas del valle
del cauca, lo cual genera una tradicion dada la abundancia y variedad de pescados, Ademas de

contar con un sitio estratégico como Buenaventura donde es posible encontrar gran variedad de



mariscos y crustaceos y abundante carne de anfibios, lo cual facilitaba la obtencion de alimentos

de los habitantes.

Ademas de la tortuga por su deliciosa carne, resalta la guagua con una delicada carne
muy codiciada por su baja grasa y excelente sabor que es deliciosa en estofado en el que la
delicada carne se cuece a fuego suave en abundante leche de coco. Este anfibio y muchas
especies de peces es dificil encontrar debido a la contaminacion de los afluentes, sin embargo, no
ha impedido mantener una tradicion donde “Las cocineras negras siguen preparando el sancocho
de bocachico en las plazas de mercado, lo mismo que el sudado de barbudo o el tapado de bagre.
Distintas variedades de pescado frito, preparados en fogones de extramuros, con patacén tostado
y lulada fresca, constituyen desayuno apreciado por areneros de Juanchito, estibadores de Cavasa
o coteros de Jamundi” y es asi como la comida exquisita brindada al britanico no era tan
extravagante y hace parte de la comida cotidiana de los pueblos marcados por el mulataje
situados al norte de la gobernacion de Popayan, quienes consumian una gran diversidad de
pescados como parte integral de la cultura criolla gracias a la abundancia de recursos naturales.

(Ossa, pags. 19-30)

Tras el recorrido historico y la relacion entre culturas trae como resultado que Popayan
sea reconocida como “ciudad creativa de la Gastronomia” otorgado por la organizacion de
naciones unidas para la educacion la ciencia y la cultura en el afio 2005, gracias a la riqueza de
platos locales, ingredientes tradicionales, ancestrales e innumerables recursos en el campo
gastrondmico y culinario. Heredado de la importancia del estado del cauca en materia
administrativa, y posicion geografica estratégica por el paso obligado de diferentes culturas del

pais y del exterior, ademas de la riqueza en tierras fértiles y recursos naturales.
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La diversidad del territorio en climas, fuentes de agua y un suelo muy quebrado contrasta
con la gran cantidad de culturas con distintas caracteristicas y con dones diversos logrando que
los extranjeros adopten costumbres propias del territorio. Entre ellas los tamales de pipian y la
salsa de mani propia de las culturas andinas. El aceite aportado por las etnias negras, el
chontaduro el cual se debe a los esclavos su incorporacion, la sal y la panela es relativamente
nueva para la region; Panes de harina de maiz y yuca que se levantan en el horno gracias a su
corazon de queso; tostadas de platano crujientes; redondos dulces de coco; confituras saladas de
chicharron para acompaiiar el misterioso dulce del frijol cocinado en compaiiia del platano. A la
cultura negra se debe el consumo de borojo, otro es el manjar blanco, un dulce de leche al cual se
le afiade harina de arroz con un toque espafiol y americano, la quinua y el maiz muy importante
por su valor nutricional ademds de usarse en productos de panaderia, pasteleria, postres y para la

alimentacion de bebés.

En el Cauca y en el pacifico narifiense la cocina estd en manos de las negras, en Popayan
en manos de las fiapangas, criollas puras, donde impera la salsa nativa fabricada con leche,
cebolla y mani, al lado del pollo cocido al vapor en cobertura de helechos. Son ellas las que
elaboran los tamales de pipian, pasta de papa criolla y hogo que envolveran en el platano; en
Tumaco y en las selvas del choco imperan los camarones, langostinos, atunes, robalos de carne
blanca y piel oscura que llegan al puerto unos para el resto del mundo y otros para consumo

local.
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Finalmente en Narifio donde impera la verdura, con poca tierra para muchos, hay muy
poco para comer esta parte de la geografia colombiana fue el bastion de la corona y el imperio,
donde su cultura se opone al cambio y esto se ve marcado en la cocina donde se aferra a las
tradiciones reflejada en el gusto por el cuy y el procesamiento de queso, por otro lado, con las
nuevas generaciones, lo tradicional resulta ser mas de forma que de contenido, es por ello que el
atollado caucano se acerca a un asopado, en la mesa lo acompaiiara, es muy seguro, una tostada
crocante hecha con platano harton verde dorado en aceite. El hogao, elemento criollizador por
excelencia, no es solamente una salsa sino también una manera de sazonar, y esta mezcla de
tomate y cebolla fritos, con algiin condimento adicional, se utiliza en la region caucana con
diaria constancia. Es asi como las comunidades indigenas, afrocolombiana, mestiza y blanca en

su plena diversidad est4 unida y contenida por una diversa gastronomia. (Martinez, pags. 1-4).

Se dice que el origen del chuyaco proviene de la ciudad de Cartago, aunque hay quienes
sostienen que este plato es nativo de Buga. Las referencias mas antiguas que se tiene de chuyaco
como una especialidad culinaria vallecaucana se encuentra en los escritos de Jorge Isaac. En su
obra “Canciones y coplas populares”, donde recopila un gran nimero de cantos tradicionales del
pueblo vallecaucano, aparece un verso que menciona: “De los chuyacos del dia /mi chuyaco es el

mejor / porque mi chuyaco tiene /ajo. Picante y color”.

Asimismo, se sabe que el término “chuyaco” tiene raices quechuas, derivado de “Uchu
Yacu”, que significa agua de aji, lo que refuerza la conexion historica del plato. De este modo, el
chuyaco se revela como un palto de origen prehispanico, que fue adaptado durante la época

colonial y se popularizo en el Valle de Cauca en el antiguo canto de Caloto.

Por otro lado, podemos encontrar diferente informacion que esté relacionado con el

chuyaco. Palabra de origen quechua compuesta por Uchu que significa aji, y Yacu que significa
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agua: agua de aji. Cordovez Moure lo describe como “caldo de pifia con hojas de lechuga
fresca”, por lo que los patojos de hoy evocamos en €l a nuestro popular aji de pifia, tan
profusamente consumido entre nosotros. Dista mucho del chuyaco que incluye Carlos Ordoéiiez
en sus libros de cocina vallecaucana y del que mienta Jorge Isaacs en la copla nimero 249 de su
compilacion publicada como Coplas y Canciones Populares (Cristina, 2007), que a la letra dice:
“De los chuyacos del dia / mi chuyaco es el mejor, / porque mi chuyaco tiene / ajo, pimienta y
color.”, preparacion ajena a la nuestra y lejana de la que difunde Carlos Ordofiez, en la que jugos
de naranja y de guanabana hacen los honores al dulce caldo. Una palabra que podria
confundirnos es Uchujacu, vocablo quechua que traduce “vamos al aji”, y que segln el
historiador ecuatoriano Julio Pazos Barrera (2017) traduce mazamorra con aji, pero que no tiene
parecido alguno con la preparacion de 1791 mencionada por Cordovez Moure, y mas podria

semejarse a la que conservo Isaacs en su copla del siglo XIX.

En el diccionario de provincialismos y barbarismo del Valle del Cauca y quechuismos
usados en Colombia, de Tascon (2018), se define el término “chuyaco” como un alimento
preparado con guandbana, azlcar, vino y polvo de panela. La palabra proviene de quechua
“chhuyac”. También es importante resaltar que existen conexiones interesantes entre el chuyaco
vallecaucano y platos similares encontrados en otras regiones, como el uchuyaco peruano. Esta
comparacion no solo amplia la comprension del chuyaco en un contexto mas amplio, sino que
también sugiere un intercambio cultural a lo largo de las fronteras geograficas, enriqueciendo asi
su significado y relevancia. Esta perspectiva detallada y contextualizada proporciona una base
solida para comprender y apreciar la tradicion detras de este plato emblematico del Valle del

Cauca.
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Materiales y métodos

Objetivo 1:

Revisar fuentes bibliogréficas sobre cocina de la temprana republica y comunidades

indigenas en Colombia.

a. Investigar articulos académicos, documentos histdricos acerca de la temprana republica,
esto se realizara a través de Google Scholar, Repositorios, bibliotecas locales, archivos

historicos del Valle del cauca.

Para cumplir mi primer objetivo, se llevé a cabo una investigacion de fuentes
bibliograficas sobre la cocina colonial, comunidades indigenas, ciudades confederadas y
documentos del chuyaco. La investigacion se centr6 en identificar ingredientes, técnicas, historia
de la cocina colonial, asi mismo se encontr6 la poca documentacién sobre la historia del chuyaco

y sus diferentes recetas chuyaco.



14

Materiales utilizados:

e Articulo “el chuyaco” periddico digital el Pais

e Libro “Fogdn Vallecaucano” del autor Enrique Sanchez

¢ Revista “cocina colombiana edicion 11” de 1a Universidad de la Sabana

e Articulo “Cocina Colombiana desde la colonia” de Radio Nacional de Colombia

e Articulo “Confederacion de Ciudades del Valle del Cauca” La red cultural del Banco de

la Republica en Colombia

Libro “Fogon de negros” autor German Patifio Ossa

Imagen 1:

Libro fogon Vallecaucano

COCINAS DE VALLE,
MAR Y MONTANA

Nota: tomado por la gobernacion del Valle del Cauca y la Universidad del Valle. (2017) Fogon
Vallecaucano: Sabores y Saberes del Valle del Cauca



Imagen 2:

Revista Colombiana Il

Cocina
colombiana II

UNIVERSIDAD DE LA SABANA

Nota: Universidad de la Sabana. (Ed.). (2023). Revista Colombiana Il. Edicion N°1 febrero -
mayo. Universidad de la Sabana.
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Objetivo 2:

Elaborar un producto gastronémico que involucre técnicas de reposteria e ingredientes

del chuyaco y de otros platos de referencia del periodo historico seleccionado.

a. Seleccionar ingredientes de la bebida tradicional usados en el chuyaco.

b. Experimentar técnicas de reposteria como horneado, infusiones,
caramelizacion entre otras.

C. Documentar ajustes de ingredientes, tiempos de coccion, y técnicas de

preparacion

El segundo objetivo consistié en desarrollar la propuesta gastronémica donde se una de
deconstruccion del chuyaco en un postre, combinando los ingredientes con las técnicas de la
reposteria. Para ello se realizaron varias pruebas ensayo y error, utilizando ingredientes base del
chuyaco (guanabana, panela, cebolla, aji, achiote, perejil). asi mismo incorporando ingredientes
como la hierba buena, chocolate blanco, soda. ya que son un complemento para la
desconstruccion del postre, junto con las técnicas de caramelizacion, batido, bafio maria,

machacado entre otras técnicas.
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Materiales utilizados

Ingredientes: guanabana, panela, cebolla, achiote, perejil, aji, hierbabuena, chocolate blanco,

soda.

Durante las semanas 11, 12, 13 y 14, se realizaron pruebas de laboratorio en casa utilizando
elementos de cocina como el horno de convencion, batidor, estufa, shaker, entre otros. Estos

equipos ayudaron a recrear pruebas de cocina en un entorno doméstico.

Métodos del merengue de cebolla

e Caramelizacion de cebolla: la cebolla blanca fu cortada en plumas finas y caramelizada a
fuego bajo con agua y azlcar durante 30 minutos.

e Deshidratacion: las cebollas caramelizadas fueron deshidratadas en el horno a 95°C
durante 1 hora y 10 minutos, donde luego fue secada al sol durante 4 dias y luego fue
pasada por un procesador para obtener un polvo de cebolla

e Preparacion del merengue: se batieron claras de huevo a punto nieve incorporando poco a
poco la azlcar granulada, y la cebolla en polvo hasta formar micos firmes, el merengue

fue horneado durante 1 hora y 20 minutos a 100°C.



Imagen 3,4y 5:

Pruebas de laboratorio de merengue de cebolla

e
C ®
Copgppent®

Fuente propia

Nota: fuente propia

18



19

Método de la crema pastelera:

Extraccion de pulpa de guanébana: la guandbana: la guandbana madura fue peleada y
despojada de sus semillas. La pulpa se pasa por un colador.

Infusion de la leche con la guanabana: la leche fue calentada a fuego bajo junto con la
pulpa de la guanabana, buscando un equilibrio de sabores. Mezclando constantemente
durante 10 minutos hasta llegar casi al punto de ebullicion. Luego, se retird del fuego y se
dejo reposar.

Mezcla de azlcar y yemas: se batieron las yemas y el azucar hasta obtener una mezcla
palida y espesa, luego se tamizo maicena sobre las yemas y el azlcar, para obtener una
crema mas espesa y sin grumos.

Coccion y espesado: se llevo las dos mezclas a coccidn a fuego bajo, revolviendo
constantemente hasta que la crema estuviera espesa con una textura suave y cremosa, el
tiempo de coccion fue de 7 minutos.

Enfriado y conservacion: la crema de guanabana fue trasferida a un recipiente y cubierta

con papel film. Se dejo enfriar a temperatura ambiente antes de ser refrigerada.



Imagen 6,7

Pruebas de laboratorio de crema pastelera de guandbana

Nota: fuente propia

r

Nota: fuente propia
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Meétodo de la tierra comestible de achiote.

Infusion de achiote: el achiote fue infusionado en agua a fuego bajo durante 10 minutos

para extraer su color.

e Bafio maria de chocolate blanco: se calentd agua en una olla y, sobre esta, se coloco un
bol con el chocolate blanco, que se derritié lentamente al calor indirecto del bafio maria.
Se revolvio hasta que el chocolate quedo fundido.

e Incorporacion de achiote y migas de pan: una vez derretido el chocolate, se afiadieron las
migas de pan junto con unas gotas de agua de achiote. Se mezclo hasta que los
ingredientes quedaron bien integrados. La mezcla se dejo enfriar a temperatura ambiente,

revolviendo de vez en cuando hasta tener una textura arenosa.

Imagen 8:

Pruebas de laboratorio de tierra comestible

Nota: fuente propia
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Método de la bebida de perejil, panela, hierbabuena y soda

e Seleccion de ingredientes: se seleccionaron hojas frescas de perejil y hierbabuena,
asegurando que estuvieran en optimas condiciones, limpias y sin marchitar.

o Preparacion de shaker: en un shaker, se colocaron las hojas del perejil y hierbabuena
junto con la panela rayada. Utilizando un mortero, se maceraron los ingredientes hasta
obtener una mezcla bien machacada, liberando los aromas.

¢ Incorporacion de soda: una vez que la mezcla estuvo lista, se afiadio soda fria al shaker.

Se agito suave para integrar los sabores, obteniendo una bebida refrescante.

Imagen 9:

Pruebas de laboratorio de la bebida

Nota: fuente propia
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Objetivo 3:

Realizar pruebas sensoriales y de narrativa en torno al plato con una audiencia

seleccionada

e Seleccionar un conjunto de personas con intereses en narrativas sobre culinaria y
gastronomia local, con consumos culturales afines a espacios de difusiéon como librerias
museos y galerias.

e Realizar degustaciones sobre sabor, textura, técnica, presentacion e historia del plato, esto
se realizara a través de una ficha de evaluacion sensorial disefiada para recopilar datos
sobre textura, sabor, aroma y presentacion.

e Recoger datos cualitativos de las evaluaciones sensoriales a través de entrevistas.

e Imagen 10:

El jueves 31 de octubre, en el Centro Pastoral de la Pontificia Universidad Javeriana Cali, se
llevaron a cabo pruebas sensoriales del postre desarrollado. El grupo de evaluacion estuvo
compuesto por 6 personas, entre estudiantes, profesores y directores de la Universidad, con
edades entre los 30 y 60 anios. Durante la evaluacion, se analizaron aspectos clave del postre,
como el sabor, la textura, el aroma, la presentacion, asi como la narrativa historica que lo
acompana.

Foto tomada por celular de profesor Manuel Sevilla
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Materiales utilizados:

- Ficha de evaluacion sensorial

Métodos:

Degustacion: se realizo una sesion de degustacion en un lugar del centro pastoral, donde
los participantes probaron el postre, en esta seccion se les pidid que evaluaran el sabor, textura,

equilibrio de dulzor, y presentacion del plato.

Narrativa: se presentd una narrativa historica sobre el chuyaco y sus conexiones con la

cocina de la temprana republica y las tradiciones indigenas.

Imagen 11, 12 y 13:

Espacio seleccionado para la degustacion

Nota: fuente propia



Preparacion para la degustacion

Nota: fuente propia

Individual de mesa que se presento en la degustacion para una mejor experiencia
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Obra grafica elaborada por Sofia Uribe
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Objetivo 4:

Implementar los ajustes al plato y la narrativa, segun pruebas sensoriales.

a. Analiza las retroalimentaciones tanto de la narrativa y de las pruebas
sensoriales para identificar mejoras en la preparacion.
b. Realizar ajustes a técnicas y la seleccion adecuada de los ingredientes, con

la ayuda del docente Jorge Villamil.

Finalmente, con base en los comentarios de los evaluadores, se realizaron ajustes tanto en
la receta como en la narrativa. Se modifico el sabor y la textura del merengue de cebolla, ya que
su sabor era poco perceptible y su textura resultaba suave. Siguiendo las recomendaciones de los
jurados, se trabajo para obtener una textura mas firme. Ademas, se trabajo en la presentacion del
plato, afladiendo més contrate visual, ya que el plato resultaba demasiado homogéneo en cuanto

a color.
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Resultados

Se realizaron pruebas sensoriales con un grupo de degustadores compuesto por 6
personas, estudiantes, profesores y directores. Los participantes evaluaron el merengue de
cebolla, crema pastelera de guanabana, tierra comestible de achiote y maridaje de perejil,
elementos para la desconstruccion del chuyaco. Las caracteristicas evaluadas fueron el sabor,
textura, aroma y presentacion, usando una escala de Likert de 1 a 5, donde 1 representaba desde

“muy desagradable” y 5 “muy agradable”

Imagen 14:

Ficha de un evaluador, donde se recompilaron datos

Nota: fuente propia
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Los resultados obtenidos durante la degustacion, se identifico varios aspectos para el desarrollo
de la propuesta gastrondmica, en general a los evaluadores tuvieron una aceptacion positiva con
el postre, especialmente en la textura y sabor de la bebida, merengue de cebolla, tierra de achiote
y crema pastelera. lo que indica que la combinacion de ingredientes del chuyaco con técnicas de
reposteria fue efectiva. Sin embargo, algunos sefialaron que la textura del merengue podria

mejorar, lo que surgieron algunos ajustes en el postre.

En cuanto a la narrativa histdrica, los evaluadores valoraron el relato sobre el origen del chuyaco,
lo que enriquecio la experiencia general del postre. Esto demostrd que la inclusion de una

historia detras del plato aumento el interés y la conexion cultural del producto.

A pesar de los resultados favorables, algunos participantes manifestaron una aceptacion
moderada hacia ciertos elementos, como el maridaje. Esto sefiala posibles mejoras en la
combinacion de sabores para optimizar la experiencia. En general, la propuesta fue bien recibida,

y se resaltd su potencial cultural y gastronomico.
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Discusion

En cuanto a la revision de las fuentes bibliograficas, los resultados fueron satisfactorios,
ya que puede identificar informacion relevante de la cocina indigena y los cambios ocurridos en
la temprana republica. Considero que estos resultados se lograron en una busqueda de libros,
articulos, revistas, diccionarios. Sin embargo, algunas fuentes fueron dificiles de obtener por la
poca documentacion. A pesar de la poca informacion de fuentes revisadas me permitieron
construir una base solida sobre historia culinaria del chuyaco, que fue fundamental para la

narrativa.

Por otro lado, esta la aplicacion de técnicas de reposteria combinadas con los ingredientes
del chuyaco, donde resulto la deconstruccion de un postre. Los resultados obtenidos en la
preparacion de técnicas para el postre, como la caramelizacion, horneado, batido, bafio maria y
maridaje. Fueron optimos debido a la precision en el control de tiempos y temperaturas. El
merengue de cebolla, aunque fue bien recibido por la audiencia, presento algunos comentarios
por textura, lo que se ajustd en pruebas posteriores. Considero que los resultados se debieron a
una adecuada planificacion y experimentacion a la hora de preparacion del postre, pero algunos

ingredientes como la cebolla, requerian ajustes de mejora en el merengue.

Las pruebas sensoriales reflejaron una buena aceptacion general del postre, aunque hubo
opiniones divididas respecto a la textura del merengue. Creo que estos resultados se deben a la
diversidad de paladares en la audiencia seleccionada, lo que llevo a respuestas variadas,

especialmente en la categoria de textura, que fue el aspecto mas criticado. Sin embargo, la
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narrativa histdrica recibié comentarios muy positivos, lo que indica que la conexion emocional y

cultural con el producto.

Los ajustes realizados al producto, como el aumento de la cebolla y la modificacion del
tiempo de coccion, fueron exitosos en mejorar del merengue de cebolla. Creo que estos
resultados del proceso creativo, donde las pruebas sensoriales jugaron un papel fundamental para
identificar areas de mejora. La retroalimentacion brindada por los participantes fue valiosa para
pulir tanto el aspecto técnico como la presentacion del plato, lo que muestra la importancia de la

interaccion constante con el publico objetivo para perfeccionar el producto gastrondmico.
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Conclusiones y perspectivas futuras

Para concluir este proyecto de grado, puedo afirmar que la combinacién de los
ingredientes del chuyaco con técnicas de reposteria permitid no solo promover el conocimiento y
el valor de una bebida tradicional poco conocida, sino también generar una propuesta
gastrondmica. A través de la deconstruccion de un postre, se logrd crear una experiencia culinaria
que atrae a un publico interesado en la cultura y las historias que rodean a la gastronomia. El
relato detras de este plato enriquece la percepcion del mismo, transformando la degustacion en

una experiencia memorable.

Para futuros desarrollos, seria interesante explorar mas a fondo diversas narrativas
historicas de la cocina colonial y otros elementos prehispanicos, con el fin de generar nuevas
propuestas gastronomicas, asi mismo, este tipo de proyectos podrian ser fundamental para que el
publico reconozca y valore mas nuestras tradiciones culinarias, muchas de las cuales corren el

riesgo de quedar en el olvido si no se le da la atencion que merecen.
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Imagen 15:

Evaluacion sensorial de un evaluador

Anexos

Fuente propia
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Imagen 16, 17:

Degustacion con el publico seleccionado

Foto tomada por celular de profesor Manuel Sevilla

Presentacion de la narrativa

Foto tomada por celular de profesor Manuel Sevilla
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Imagen 18, 19 y 20:

Boceto de la idea principal

Nota: fuente propia

Borrador de individual para la experiencia
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Fuente: elaborado por Sofia Uribe
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