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Resumen

Este proyecto nace desde la problemética de pérdida de gastronomia tradicional en
Popayan, capital del departamento del Cauca y lugar del que es originaria gran parte de mi
familia. Se ha encontrado una ruptura en la transmisién de saberes ancestrales hacia las
nuevas generaciones y los jovenes no parecen tener ya como prioridad su identidad
culinaria con referente local. A los distintos cambios de vida contemporaneos y el consumo
de productos industrializados, se suma la reduccion de escenarios de cocinar en familia,
donde las madres y abuelas, se reunian con sus nietos e hijos alrededor del fogon y les
ensefiaban las practicas, recetas y técnicas propias de la ciudad. Esto conduce, finalmente, a
una afectacion al patrimonio cultural que constituye la cultura gastronémica payanesa. Ante
esta problematica, el presente proyecto desarrollé un recetario con 3 recetas de cocina dulce
tradicional y una guia de uso tipo podcast. El propdsito es que los estudiantes de la Javeriana
Cali que son de Popayan, tienen familiares en esta ciudad o se encuentran interesados por la
misma, puedan preparar las recetas, recordar sus raices y conocer la cocina payanesa. Se
promueve una estrategia de creacion de nuevos espacios sociales, de esta manera, se fortalece
la memoria cultural y la conexidn de los jovenes con sus tradiciones gastronomicas.
Palabras claves: patrimonio cultural, identidad culinaria, gastronomia tradicional, saberes

ancestrales, memoria cultural.

Abstract
This project arises from the issue of the loss of traditional gastronomy in Popayan,

the capital of the Cauca department and the place where a large part of my family originates.
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and young people no longer seem to prioritize their culinary identity with a local reference.
In addition to the various contemporary lifestyle changes and the consumption of
industrialized products, there has been a reduction in family cooking scenarios, where
mothers and grandmothers would gather with their grandchildren and children around the
hearth and teach them the practices, recipes, and techniques specific to the city. This
ultimately leads to an impact on the cultural heritage that constitutes the culinary culture of
Popayan. Given this issue, the present project developed a recipe book with 3 traditional
sweet recipes and a podcast-style usage guide. The purpose is that students from Javeriana
Cali who are from Popayan, have family in this city, or are interested in it, can prepare the
recipes, remember their roots, and get to know Payanese cuisine. A strategy is being
promoted to create new social spaces, thereby strengthening cultural memory and the
connection between young people and their gastronomic traditions.

Key words: cultural heritage, culinary identity, traditional gastronomy, ancestral knowledge,

cultural memory.
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Capitulo | — Introduccién

0.1 Contextualizacidon del tema vy relevancia académica y profesional

En mis Gltimos afios de visita a Popayan, capital del Cauca, he notado como poco a
poco se va desvaneciendo la tradicion, como las costumbres de la mesa van cambiando y las
nuevas generaciones, que cada vez conocen menos sus raices. En el dia a dia se busca la
comida mas practica de preparar y lo tradicional queda para ciertas ocasiones, y €so, porque
ya hasta los ingredientes se cambian por unos mas faciles de manejar o de conseguir, asi que
no, ya nada es lo mismo. Este sera el desafio de este proceso, encontrar la manera de que los
jovenes se reconecten con sus raices y se den cuenta que lo maravilloso no esté lejos, sino
gue se encuentra en casa y en sus familias.

El tema se eligio desde la preocupacion, preocupacion de que la gastronomia
tradicional de Popayan desaparezca y que los jovenes se dejen llevar por lo rapido pero vacio,
sin historia. Naci6 desde el compromiso de transmitir con las nuevas y proximas
generaciones, los saberes y conocimientos gastrondmicos de Popayan, porque puede que yo
no haya nacido ahi, pero si mi familia, por lo que también es una problematica que me
concierne a mi.

Ahora, (Por qué trabajar desde el area de transmision de saberes? Y para esto hay
muchas respuestas, mi interés por la preservacion de cultura y patrimonio, pero también mis
habilidades sociales para comunicar un objetivo y ser escuchada, para relacionarme con las
personas indicadas y ayudar a transmitir los conocimientos gastronémicos familiares. Mas
alla de cocinar, a mi me interesa que las nuevas personas que lleguen entiendan la

importancia de ser agradecidos con la comida y los platos que alimentaron a tantas



Pontificia Universidad

JAVERIANA

Cali

cultura.

Al realizar un analisis sobre la eleccion de mi tema, encontré varios puntos, buenos y
no tanto. Para empezar con los no tan buenos, me di cuenta de que, para impactar de verdad,
no puedo tratar comunidades muy grandes, pues de esta manera no puedo asegurarme bien
de lograr el objetivo correctamente, asi que entendi que tengo que reducir el pablico objetivo
a uno mas conciso, pero de igual importancia. Pero, como no todo es negativo, también me
di cuenta de que, trabajando de la manera correcta, puede impactar a un grupo de personas y
estas a su vez, me ayudaran a transmitir los conocimientos por otros puntos a los que yo no
puedo llegar, por lo que la tradicion gastrondmica de Popayan ya no se pasara a los jovenes
de esta ciudad, sino que también saldra del Cauca y posiblemente llegara a otros

departamentos y regiones.

0.2 Planteamiento y formulacion del problema

La problemética que trabaja este proyecto es la pérdida progresiva de la tradicion
gastronomica de Popayan. Esta ciudad es reconocida por su valor cultural y patrimonial. En
los Gltimos afios, se ha empezado a mostrar una disminucién en el interés de las nuevas
generaciones por la cocina tradicional, que se ha visto desplazada por la preferencia hacia
preparaciones mas practicas de hacer, por comida rapida, productos industrializados o lo que
esté de moda.

Esta situacion ha sido causante de una fractura en la transmision de los conocimientos
gastronémicos y ha generado la transformacion de preparaciones tradicionales por acortar

los pasos o por la escasez de sus ingredientes originales.
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que ha generado cambios en los habitos alimenticios y la forma de cocinar en los hogares,
donde las madres y abuelas pasaban sus conocimientos a hijos y nietos. Fenémenos cémo la
modernizacion, la globalizacion y el hecho de que las personas hoy en dia viven de prisa, han
sido promotores del consumo de productos rapidos o industrializados. También, los
programas educativos y proyectos encargados de promover la identidad cultural y
gastronomia tradicional son escasos, por lo que se ha perdido la conexion de los jovenes con
sus raices y su cultura.

Los protagonistas de esta problemética son los jovenes que tienen alguna relacion con
Popayan, ya sea porque es su lugar de origen o porgue tienen raices ahi. Ademas, también se
incluyen a las personas que tengan algun interés con esta cultura sin tener una relacion
directa. Esto debido a que es en estas personas que se puede generar un cambio 0 una
influencia que los lleve a ser portadores de tradicion. Informandolos sobre el valor cultural
de la gastronomia payanesa. También son muy importantes las portadoras de tradicion,
cocineras tradicionales que poseen los saberes culinarios tradicionales, junto con todas sus
practicas, técnicas y utensilios. Ademas, es importante tener en cuenta a autores e
investigadores que ya han trabajado sobre este tema.

La problematica ha aumentado de manera preocupante en las ultimas décadas, y a su
vez viéndose las cocinas tradicionales desplazadas por las nuevas modas de comidas rapidas,
acceso facil a productos industrializados y el fuerte cambio en las rutinas de los payaneses.
Eventos como el Congreso Nacional Gastronémico de Popayan, han sido evidencia del
esfuerzo que se estd haciendo por preservar la cultura gastronémica, pero a la vez son

evidentes las brechas generacionales en el interés y la participacion. Esto se puede ver mas
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en entornos urbanos, pues son donde se tiene mayor acceso a productos industrializados.

La problematica se encuentra principalmente en la capital del Cauca. No obstante, el
lugar de trabajo para este proyecto es en Cali y, mas especificamente, en la Universidad
Javeriana Cali. En concreto, el proyecto va dirigido a estudiantes de Popayan o con interés
en la ciudad pero que residan en Cali; se busca conectarlos con la cultura tradicional de la
capital del Cauca y dandoles una alternativa para recordar su gastronomia tradicional sin

necesidad de movilizarse de Cali.

0.3 Pregunta de investigacion

La preservacion del patrimonio cultural de Popayan esta enfrentando un
debilitamiento progresivo que se debe a la pérdida de interés y desconexion de los jovenes
por la gastronomia tradicional y las practicas que ésta trae consigo. Esta situacion se da de
los cambios socioculturales que derivan la globalizacion, la modernidad y los cambios en los
estilos de vida, las personas ahora viven de manera rapida todo el tiempo, ya nadie tiene
tiempo para nada, y una preparacion larga, ya no se encuentra en las prioridades de las
personas. La cocina, antes siendo todo un ritual y un escenario donde se transmitian los
conocimientos, donde antes se construia la identidad y el patrimonio, hoy en dia se ha visto
desplazada por la inmediatez, por la comida rapida y por sabores iguales. Ademas, a la
problematica se le suma la carencia en los conocimientos acerca de ingredientes autoctonos,
saberes tradicionales y el valor tan grande que tiene la gastronomia tradicional de la localidad.
En este contexto, se da la pregunta que se resolvera en este proyecto, que es: ¢COmo
contribuir a preservar la gastronomia tradicional de Popayan frente al riesgo de

desaparicién por los cambios en los habitos alimenticios y la desconexion de los jévenes?
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provocado la pérdida del interés en las nuevas generaciones hacia su identidad gastronémica,
asi mismo, se proponen métodos de preservacion que contribuyen a la revitalizacion. Las
herramientas que se proponen en este proyecto son un recetario y una guia de uso tipo
podcast, que generan espacios de transmision y momentos alrededor de la cocina que

conectan a los estudiantes con las recetas.

0.4 Objetivos

Objetivo general

Disefiar una estrategia de transmision de saberes sobre cocina dulce, a través de una
combinacion de distintos recursos orientados a un grupo de jovenes, para fortalecer la
salvaguardia del patrimonio gastrondémico de la ciudad de Popayan.

Obijetivos especificos

e Reconocer algunas de las recetas tradicionales de la cocina dulce payanesa, a través de
visitas de campo y fuentes secundarias, para seleccionar las que se incluiran en la
estrategia.

e ldentificar algunos recursos de transmision de saberes sobre cocina dulce en Popayan, a
través de entrevistas y fuentes secundarias, para seleccionar los que se adaptaran en la
estrategia.

e Integrar una seleccion de recetas y recursos, a través de un recetario y una guia de uso,
para promover su uso entre jovenes interesados en la salvaguardia del patrimonio

culinario de Popayan.
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La preservacion de la tradicion gastronémica de Popayan se compone de un tema
muy relevante en todos los aspectos, tanto cultural, cdmo social y educativo, principalmente
ante el creciente riesgo de la desaparicion de la identidad culinaria en las nuevas
generaciones. A pesar del reconocimiento por parte de la UNESCO en 2005, que resalta el
valor de la cocina tradicional y el papel en la preservacion del patrimonio cultural inmaterial
en todo el pais, la herencia payanesa esta enfrentado el debilitamiento por la transformacion
en los habitos alimenticios y el desinterés de las nuevas generaciones frente a los saberes
culinarios ancestrales.

Ante este fendmeno, estd investigacion busca responder a la pregunta: ¢Como
preservar la gastronomia tradicional de Popayan frente al riesgo de desaparicion por
los cambios en los habitos alimenticios y la desconexion de los jovenes? reconociendo la
oportunidad para crear estrategias que promuevan el vinculo emocional y cultural y la
reconexion de los jovenes con su identidad cultural y gastronomica. Se busca resignificar las
tradiciones culinarias de manera que las nuevas generaciones las encuentren atractivas y
logren darles el valor merecido.

Muchos estudios que investigan la cultura alimentaria colombiana revelan que el
aumento desmedido en consumo de comidas rapidas, industrializadas y procesadas, se han
encargado de desplazar las recetas tradicionales, esto sucede con mayor frecuencia en
entornos urbanos. Esta problematica se encuentra en Popayan, donde las cocinas
tradicionales antes se transmitian de madres y abuelas a hijos y nietos, pero al dia ya no es

tan comdn y es complejo encontrar escenarios aptos para la educacion de estos temas.
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amenaza la identidad payanesa, con este se lograra revalorizar la identidad culinaria,
proponiendo intervenciones que fortalezcan el aprendizaje, la participacion y apropiacion de
las nuevas generaciones frente a sus raices y su patrimonio. De esta manera, el proyecto no
solo busca conservar las recetas o practicas, sino que también el orgullo de los jovenes por
lo valiosa que es su identidad y desarrollar el sentido de pertenencia, de manera que les nazca

darle continuidad al patrimonio payanés.

0.6 Delimitacion y alcances

Este proyecto tuvo el proposito de preservar y fortalecer la gastronomia tradicional
payanesa, mediante el proceso de creacion de propuestas que ayuden a reconectar a los
jovenes con su identidad y sus raices culinarias. Para lograrlo, se establecen delimitaciones
que se encargan de orientar la investigacion y aseguran su coherencia y cumpliendo el
objetivo de revalorizar el patrimonio y los saberes ancestrales de la capital del Cauca.

El proyecto esta centrado en la tradicion gastronomica de Popayan, codmo patrimonio
cultural inmaterial y cémo medio de expresion cultural, abordando el riesgo de desaparicion
en las nuevas generaciones por los cambios alimenticios, la preferencia por comidas practicas
y répidas, la globalizacién y la carencia de transmisién oral de saberes ancestrales. Y no, no
son Unicamente recetas lo que se estd perdiendo, sino que se trata de que los jovenes
entiendan y se preocupen por el valor que tienen estos alimentos, los significados, las
historias detras de ellos, el agradecimiento por todas las generaciones a los que han nutridos
en cuerpo y alma va mucho mas alla que aprenderse los pasos para hacer un plato.

En cuanto a la delimitacion, el proyecto se realizard en la Javeriana Cali con los

11
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a que al conectar con sus raices y entender el valor de su identidad gastrondémica, tendran la
capacidad y las intenciones de convertirse en portadores de tradicion y poco a poco, la
informacidén del gran valor cultural que es la ciudad de Popayan, ird llegando a mas y mas
personas.

En conclusién, estad investigacion trata una problematica local de gran impacto y
mientras mas se tarde en tener en cuenta, menos posibilidades se tendran de rescatar la
identidad de muchos antepasados. Es urgente que los jovenes vuelvan a verse interesados por
el patrimonio payanes, por todo lo que vale y que se sensibilicen por lo que esta en riesgo.
Con este proyecto se propondrd un metodo que frene la desaparicion del patrimonio cultural
y se entienda que no es por nada que Popayan tiene reconocimientos a nivel mundial, que los

jovenes carguen su identidad con orgullo y apropiacion por el gran valor que tiene.

12
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Capitulo 11 - ESTADO DEL ARTE

0.7 Estudios previos relevantes

Un punto de referencia muy importante para el presente proyecto son las estrategias
que se han implementado para la transmisién de saberes gastrondémicos, aqui hacemos uso
de un estudio desarrollado en Ecuador en el 2024, este analiza un programa que trabaja el
intercambio de conocimientos culinarios entre generaciones. El texto se llama “Estrategias
de ensefianza en gastronomia: saberes intergeneracionales en Hoy cocina mi abuela”, escrito
por Esteban Gonzalo Rubio Rueda, Sonia Lorena Arellano Guerron en la Pontificia
Universidad Catolica de Ecuador.

Este texto dice que la transmisidn entre generaciones de saberes culinarios es esencial
para la preservacion del patrimonio cultural alimentario y las estrategias pedagdgicas son un
elemento muy importante, aqui se analiza como un concurso llamado “Hoy cocina mi abuela”
ha tenido un gran impacto positivo en la problematica, donde 28 mujeres mayores le
ensefiaron a 16 jovenes sobre las cocinas ancestrales, sus ingredientes, sus utensilios y
técnicas. Aqui se relacionaron los saberes empiricos tradicionales de las abuelas con los
conocimientos de formacion académica de los estudiantes, teniendo como resultado el
fortalecimiento de la identidad cultural y se promovié la valorizacién de los saberes
tradicionales.

“El concurso “Hoy cocina mi abuela” representa un ejemplo de estrategia pedagogica
que articula la ensefianza formal con la sabiduria culinaria proveniente del hogar. Bajo este

enfoque, las mujeres mayores se convierten en “transmisoras activas de conocimientos y

13
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Arellano Guerron. S. (2024)

La anterior cita, afirma que la estrategia de Hoy cocina mi abuela, fue un gran éxito
para la gastronomia tradicional y para el patrimonio cultural, siendo asi un ejemplo que se
deberia traer a Colombia y ayudar a los jovenes a reconectar con sus raices directamente con
mujeres que tienen todo el conocimiento y se logre preservar la trasmisién de saberes entre

las generaciones.

0.8 Marco contextual

En los ultimos afios, se ha evidenciado como poco a poco se han ido desvaneciendo
las tradiciones gastrondmicas a nivel Colombia, en este caso especificamente en Popayan,
una ciudad con un patrimonio cultural demasiado extenso en todos los ambitos. Aun asi, la
pérdida se estd dando y es una realidad a la cual es necesario darle atencion antes de que sea
demasiado tarde. Como se resaltd en el estado del arte (apartado anterior), las cocinas
tradicionales se han visto seriamente afectadas por los alimentos industrializados,
reemplazando lo que ha sido alimento, vida, historia e identidad para muchas generaciones,
ahora se cambia por platos y/productos gue son todos iguales, estandarizados y que, a su vez,
no cargan con el alma de nadie ni transmiten un sentimiento, dejando el comer como un acto
importante, a comer por comer. Las nuevas generaciones se alimentan el cuerpo e ignoran el
hecho de alimentar el alma.

Pero es necesario empezar por la historia para ver como se llegé a este punto. La
gastronomia payanesa tiene unas raices gigantes, donde se relaciona economia, historia social

y cultura de todo el departamento del Cauca. En la época colonial, Popayan era el centro
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donde se reunian distintas culturas indigenas, afrodescendientes, campesinos, entre muchos
mas, por lo que, entre tantos grupos, se fue construyendo un patrimonio, toda una cultura,
siendo una cocina muy diversa, transmitida a lo largo de muchas generaciones. Un lugar que
ha sido escenario representativo en esta historia es la plaza de mercado del barrio Bolivar,
que ha sido movida a diferentes lugares a lo largo de los afos, pero manteniendo su esencia,
se considera el corazon de la gastronomia tradicional de Popayan y ha sido proveedora de
comunidades rurales y urbanas. Este lugar conserva memorias e identidad y a su vez, se ha
encargado de unir las diferentes comunidades de la ciudad.

Los relatos de las cocineras han sido los encargados de mantener viva la tradicion en
toda su historia. Einer Casanova, de la Corporativa Universitaria de Comfacauca, en 2021
hizo una investigacion nombrada Aporte a la revitalizacion del patrimonio cultural
gastronomico en las cocinas tradicionales de la ciudad de Popayan Cauca, en la que relata
la historia culinaria de la ciudad, aqui resalta que la clave para que este patrimonio no se
pierda, es la transmision de saberes desde las madres y abuelas.

En una entrevista a una cocinera tradicional llamada Sonia Estrella se pudo confirmar
este punto cuando ella dijo: “Soy cocinera por tradicion, este nace desde mi madre ya que
ella nos ensefiaba paso a paso las recetas de los platos tipicos de nuestra ciudad”, cita que
confirma la idea de que la solucién a la problematica ya existe, falta que las nuevas
generaciones se interesen por el tema, que se apropien de su cultura y la mantengan vivas.

En el 2025, Popayan fue declarada por la UNESCO como ciudad creativa de la
gastronomia, este reconocimiento por su gran valor cultural y por eventos como el Congreso
Gastronomico de Popayan, que ha sido exitoso desde el 2003 que dio lugar al primero. Toda

esta informacion reitera lo que ya se sabe, hay mucho por salvar y no hacerlo significaria una
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Montoya, en su investigacion “Cocinas parentales de Popayan” dice lo siguiente: “En las
cocinas parentales aparecen hambres calmadas con las comidas improvisadas al calor del
afecto... en las que las sombras oscuras del pasado lejano cobran vida a cada paso, a cada
fogonazo, para sazonar la vida con gratos recuerdos” (Illera. C. H. 2019: p11).

En la anterior cita, Carlos Humberto se refiere a “Comidas improvisadas” como estas
preparaciones que se hicieron en el momento, sin una receta previa y sin planeacion, pero
con el amor y creatividad de una madre. De cierta forma se puede ver como una critica a las
preparaciones modernas, que llevan una receta seguida al pie de la letra, buscando la
perfeccion mas que algo nuevo con un mensaje. Por otro lado, las sombras oscuras se refieren
a las memorias y tradiciones que se han heredado, saberes de las abuelas, madres u otras

figuras familiares, que se mantienen vivas en los fogones y en cada alimento tradicional.

0.9 Marco teorico y conceptual

El presente proyecto toma como referencia dos conceptos principales: las practicas
de los jovenes dentro de la cocina y la transmision de saberes culinarios.

En cuanto al primero, los Jévenes en la cocina, encontramos que son varios los casos
donde se pone a los jovenes como protagonistas de la trasmision de saberes y de la
preservacion del patrimonio. En la investigacion Youth involvement in food preparation
practices at home: A multi-method exploration of Latinx youth experiences and perspectives,
texto escrito en el 2019 en la Pennsylvania State University por Michelle Y. Martin Romero
y Lori A. Francis. Aqui se dice que “Los jovenes de ciertas poblaciones pueden ser mas

propensos a participar en la preparacion de alimentos. Los hallazgos de investigaciones
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que los adolescentes latinos contribuyen a tasas de frecuencia més altas en comparacién con
sus compatfieros de otros origenes étnicos”. En la anterior cita se habla de jovenes latinos y
su participacion en la cocina del hogar, donde se dice que se encuentran en diferentes
actividades como la alimentacion de hermanos menores o la preparacion de platos
tradicionales.

Ahora bien, especificando un poco méas con los jovenes en la cocina, es necesario
acotarlo a la cocina dulce. En la Lourdes College de Filipinas se hizo un estudio llamado
Students interestand exposure to baking: influence on their baking performance, que habla
del interés de los estudiantes ante la pasteleria y como la exposicion incluye en su
aprendizaje. Cuando hablamos de exposicidn nos referimos a los métodos de préactica en esta
actividad, afirmando que las clases, videos o tutoriales son el factor determinante para la
mejora de sus habilidades y su interés. Ademas, la practica constante es indispensable y el
uso de las herramientas los ayudan a fortalecer su creatividad. De igual manera, en estos
espacios los estudiantes desarrollan motivacion y expresion personal, la cual se puede ver
relacionada con el bajo nivel de frustracion que genera la cocina dulce.

El segundo concepto es el de la Transmision de saberes culinarios, es uno de los
términos base para esta investigacion. En concreto, nos referimos aqui a la forma como entre
las generaciones se pasan los conocimientos ancestrales y permiten la preservacion del
patrimonio. En el documento La tradicién viva como fuente de conocimiento para
estudiantes de gastronomia: caso de cocina tradicional ecuatoriana, escrito en la Pontificia
Universidad Catolica de Ecuador en 2024, por Ana Graciela Chang, Luis Alberto Balda,

Jorge Oswaldo Parrefio, Marlene Rojas, se dice que “los conocimientos gastrondomicos
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cohesion social y el fortalecimiento de la identidad colectiva”.
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o.11 Enfoque

Para esta investigacion se hizo uso de una metodologia doble, principalmente la
Investigacion Basada en la Practica (IBP) y el enfoque complementario es la Etnografia
sensorial.

Con respecto a la parte de IBP, se gener6 un espacio en el que, a través a la practica,
las personas pudieron aprender sobre las tradiciones culinarias de Popayan. También se
realizaron variaciones controladas en las técnicas de las recetas para que el publico objetivo
las pudiera lograr.

Con respecto a la etnografia sensorial, a través de mi propia experiencia de
participacion en espacios como mercados, charlas con personas sobre el proceso y la

problematica y se utiliz6 esta informacidn para complementar el trabajo.

0.12 Tipo de investigacion v disefio metodoldgico

La implementacion del presente proyecto se llevé a cabo durante el primer semestre
de 2026, en las ciudades de Cali y Popayan, en Colombia.

La primera etapa consistié con la lectura de diferentes documentos de personas que
han trabajado la problematica como lo es Carlos Humberto Illera con su texto “Cocinas
parentales”, Ana Graciela Chang, Luis Alberto Balda, Jorge Oswaldo Parrefio y Marlene
Rojas con su investigacion “La tradicion viva como fuente de conocimiento para estudiantes
de gastronomia: caso de cocina tradicional ecuatoriana”. O también Martin Romero y Lori
A. Francis con su texto “Latinx youth experiences and perspectives.”

En segundo lugar, se buscaron personas que tienen conocimiento sobre el tema, en
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este caso fueron cocineros tradicionales de Popayéan. Se realiz6 una visita a la ciudad el 28 y
29 de febrero y se dialogd con diferentes portadores de tradicion, desde negocios no tan
grandes con puestos en el centro histérico como el “Mecatico de Aliria”, puestos de comidas
en las diferentes galerias, hasta empresas mas grandes como lo es “Dofia Chepa”. En estos
lugares lo que se buscé fue un acercamiento con los insumos y recetas locales y entender los
puntos de vista de los diferentes encargados sobre la problematica. En este caso, se estuvo
trabajando el primer y segundo objetivo, reconociendo las recetas y haciendo entrevistas para
seleccionar las recetas.

En tercer lugar, se hizo un acercamiento con los estudiantes de la Javeriana por
medio de encuestas, esto con el objetivo de empatizar y entender desde su perspectiva el
porqué de la desconexion, cdmo es percibida por ellos, como se sienten al respecto y qué
recetas les generan tradicionales de Popayan los hacen sentir en casa, cerca de sus familias.,
ademas, era muy importante saber si estarian dispuestos a hacer uso del recetario.

En la cuarta etapa (entre el 15 y el 21 de marzo), se hizo la seleccion de las recetas,
se evaluaron todas las que se recolectaron y al final se eligieron tres, las rosquillas, las
repollitas y el salpicon de Baudilia. Para esta seleccidn se tuvieron en cuenta varios aspectos,
la facilidad de las recetas (pensando en que no solo las haran personas con conocimiento
gastronémico), la facilidad de conseguir los insumos pues lo que no se queria era cambiar
los tradicionales y perder el patrimonio y como se podia adaptar de una cocina tradicional a
un apartamento universitario. En esta etapa se estuvieron trabajando el segundo objetivo.

Entre el 22 de marzo y el 11 de abril, se realizaron los laboratorios de las recetas,
verificando que estas si fueran viables para que el pablico objetivo las pudiera hacer. Y entre

el 5y el 18 de abril se hizo todo el disefio del recetario, para esto, se dividio en la parte escrita
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amiga de la carrera de Disefio grafico.

Por otro lado, entre el 12 y 25 de abril, se desarrollé la guia de uso tipo podcast,
inicialmente escribiendo todo el guion, hablando de la historia, de la receta y de una propuesta
de momento para la misma. Posteriormente se procedié a hacer la grabacion y edicion de
cada capitulo junto con sus respectivas portadas para ser publicadas en Spotify.

Por Gltimo, se realizaron las respectivas validaciones del recetario. Entre el 19 de abril
y el 2 de mayo nos reunimos con diferentes grupos de personas, fueron 3 grupos con entre 2
y 4 personas donde cada uno tenia por lo menos una persona relacionada con Popayan y una
persona con conocimientos culinarios. Para esto, se les entregd un recetario prototipo y ellos
tuvieron que desarrollar las recetas por su cuenta. En las Gltimas tres etapas, se trabajé
fuertemente el objetivo tres, logrando disefiar el recetario, su guia de uso y validando las
estrategias.

Salida de campo a Popayan:

3 %ﬂﬁyﬂf&w“{i A

Visita a la galeria Bolivar. 28 de febrero del 2026. Aqui hablamos con Jakeline, una
cocinera tradicional de Popayan, nos contd sobre su punto de vista de la problematica.
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Visita a EI Mecatico de Aliria, puesto de dulces tipicos ubicado en el
centro de Popayan. Aqui conoci un poco mas de la gran variedad de
dulces y hablé con el yerno de Aliria, ella le transmitié todos sus
conocimientos. 28 de febrero del 2026.

Visita a Tipicos del Cauca, negocio en el que venden dulces tradicionales, aqui probé el
Salpicon de Baudilia y los dulces de camote. 28 de febrero.
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HORNO TRADICIONAL

Visita a uno de los negocios de dulces tradicionales méas conocidos de la
ciudad, Dofia Chepa. Aqui hablamos con su hijo y nos cont6 sobre su
perspectiva de la problematica. 28 de febrero del 2026.

Visita a la galeria Alfonso Lopez, 29 de febrero del 2026.
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Validacidn receta de Repollitas. Con estudiantes de la Javeriana, una tiene familiares en
Popayan y la otra ha hecho cursos de cocina. 25 de abril del 2025. Se hizo en el apartamento
de una de las participantes.
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Validacidn de la receta de Rosquillas. Se hizo con compafieros de la carrera de Gastronomia,
uno de ellos tiene relacién con Popayan. 26 de abril del 2026, se hizo en la cocina de mi casa.
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Validacion de la receta del Salpicon de Baudilia. Se hizo con estudiantes de la universidad,
uno se ellos es de Popayan y otro tiene conocimientos gastrondmicos. 30 de abril del 2026. Se
hizo en la cocina de mi casa.
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0.13 Poblacién

En este caso, la poblacién que elegida son los estudiantes de Popayan de la
Universidad Javeriana Cali, de preferencia de la carrera de gastronomia, pero también se
trabajara con los estudiantes de la facultad de Creacion y habitat en general. Al ser un grupo
bastante reducido, los filtros no seran muchos ademas de tener una cercania a Popayan (sea
por tener familia alla o por ser de alla especificamente), lo mas importante es que se vean
interesados por el tema y de esta manera puedan ser transmisores de la de los saberes
gastronomicos de Popayan. También se tendran en cuenta personas que tengan
conocimientos de la gastronomia tradicional payanesa (familiares de los estudiantes,
profesores, autores que hayan tratado antes el tema), esto con el fin de tener informacion de

primera mano de la problematica.

0.14 Técnicas de recoleccion de informacion

Las técnicas utilizadas fueron entrevistas, visitas de observacion, y revision de
documentos relacionados con la problematica y trabajo en laboratorio.

En primer lugar, las entrevistas se realizaron en una salida de campo a Popayan,
donde se dialog6 con personas de la industria de los dulces tradicionales, abarcando
cocineros de negocios no tan grandes como lo es el Mercadito de Aliria, hasta negocios mas
reconocidos como lo es dofia chepa o diferentes galerias. Aqui las personas nos dieron sus
perspectivas de la problematica y, ademas, se probaron los dulces para ampliar el
conocimiento de los mismos.

También se hicieron encuestas a los estudiantes para conocer su punto de vista y

ademas, saber si estarian dispuestos a hacer uso del recetario y su guia de uso como
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documentos relacionados, desde los que tenian que ver con la problematica, hasta recetarios
de cocina dulce que se podian usar como guia para la creacion del mio.
Por ultimo, se hicieron laboratorios, para verificar la validez de las recetas elegidas,

para validar el recetario y para construir la entrega de la creacion gastrondmica.

0.15 Cronograma

4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
Semana/ Actividad 15 feb 22 feb 1 mar 8 mar 15 mar 22 mar 29 mar 5abr 12 abr 19 abr 26 abr 3 may
21 feb 28 feb 7 mar 14 mar 21 mar 4 abr 11 abr 18 abr 25 abr 2 may 9 may

28 mar

Lectura de docs

Tour gastronémio

Entrevistas en la
Universidad
Javeriana Cali

Seleccién de
recetas

Laboratorios de
recetas

Disefo de recetario

Guia de uso

Validacion

Pitch

0.16 Resultados

Como resultados de este proyecto tenemos tres elementos, en primer lugar, el
recetario con las tres preparaciones elegidas (rosquillas, repollitas y salpicon de Baudilia).
En esta recopilacion se habla un poco de la historia de las recetas, de que son y de su manera
de hacerse, proponiendo a los lectores la creacion de un espacio de transmisién que genera
una relacién y sentimiento con cada receta. Es importante aclarar que hubo variaciones en
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(mostrando de igual manera la tradicional).

En segundo lugar, la guia de uso tipo podcast, donde se cuenta la receta de manera
diferente, buscando conectar con un publico que prefiera escuchar que leer, pero de igual
manera, complementada con el recetario.

Después de la validacion de los dos elementos anteriores, se arrojaron resultados
positivos, donde los estudiantes lograron desarrollar las recetas correctamente, teniendo en
cuenta las variaciones y adaptaciones de una cocina tradicional y sus técnicas a un
apartamento universitario.

Por Gltimo, se hizo una creacion gastrondmica, este plato es una deconstruccion de
las tres recetas unidas. Se compone por un sorbete de mora, un eclair de repollas, un

craquelado de rosquillas, una crema pastelera de lulo, un desamargado de naranja, una

gelatina de guanabana y un crumble de rosquilla.

-
1

=

Resultado de las repollitas Resultado de las rosquillas Resultado del salpicon de
Baudilia
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Boceto de la creacion gastronémica

0.17 Conclusiones

Para empezar con este apartado, el marco tedrico aborda la transmision de saberes
culinarios y el rol de los jovenes en la cocina. Los resultados de este proyecto confirman la
importancia de estos conceptos en preservacion del patrimonio gastrondémico. Tal como
plantean las investigaciones revisadas, la participacion de los jovenes en la percepcion de los
alimentos no solo fortalece las habilidades practicas, sino que también promueve el vinculo
con la tradicion y la identidad cultural.

Los resultados obtenidos arrojan que, al involucrar a los estudiantes con la practica
de las preparaciones usando herramientas como el recetario o la guia de uso, estos son
capaces de asumir un rol activo en la continuidad de los saberes tradicionales. Ademas, se
demostro que logran realizar las recetas de forma auténoma, demostrando que, si se brindan

los recursos adecuados, los estudiantes pueden apropiarse de las préacticas y plasmarlas en
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sus propios contextos.

De igual manera, se generaron espacios de transmision, interaccion y nostalgia
alrededor de las recetas, donde la cocina se convirtié en un escenario de encuentro, tal como

la plantea la teoria sobre las cocinas tradicionales y la transmisién intergeneracional.
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Anexo 2: Portadas de la guia de uso

Anexo 3: Enlace de la guia de uso

https://open.spotify.com/show/033gF5cPahyX9DxSMxf5xz?si=-

srsRx5RQjCF3rthaDGOQMqg
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AUTORIZACION TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES
Fotos, videograbaciones y registro de voz

Nombre del Titular del Dato:

Doc. de Identidad: C.C.I ICE.I | PP | INo.

[Validacion de producto para proyecto de grado: “Herencia payanesa: preservando la tradicion
Igastronémica con los estudiantes de la Javeriana Cali.”

Evento:

Por medio del presente documento, obrando en mi calidad de asistente al evento antes mencionado, otorgo la autorizacién de
tratamiento de datos personales que sigue a las siguientes:

Consideraciones:

1. Por fuera de la universidad Pontificia Universidad Javeriana de Cali, se realizara la recoleccion de informacion para el proyecto
de grado titulado “Herencia payanesa: preservando la tradicién gastronémica con los estudiantes de la Javeriana Cali”,
realizado por Amalia Velasco Valencia, por lo cual, actuando en su calidad de responsables de tratamiento de datos
personales, y para efectos de garantizar el derecho de proteccion de estos datos, se me ha informado que en el transcurso de la
entrevista, los estudiantes tomaran registros fotogrficos y/o filmicos y de voz de los asistentes, con lo cual, se captarian datos
definidos por la legislacion colombiana como datos personales sensibles.

2. Como uno de los titulares de los datos personales que serin recolectados y tratados por la Universidad, a través del presente
documento senalo los términos y condiciones en que voluntariamente otorgo mi autorizacion para que se realice este tratamiento.

Atendiendo a estas consideraciones, me permito manifestar de forma expresa y voluntaria, lo siguiente:

Primero: Autorizo a la Pontificia Universidad Javeriana y a la estudiante del Programa de Gastronomia y Artes Culinarias
Amalia Velasco Valencia para que recolecten y hagan tratamiento de mis datos personales que estén contenidos en los registros
fotograficos y/o filmicos, de voz que se realicen durante las entrevistas. El tratamiento que podrd darsele a estos datos debera
corresponder con alguna de estas finalidades:

a) Generar comunicaciones al interior y por fuera de la Universidad:

b) Usar la foto y/o videograbacion y registro de voz para ser publicada en repositorios institucionales, Instagram u otras conocidas
0 por conocer, la pagina web institucional e inclusive para la publicacion en medios impresos.

¢) Estas fotos y/o videograbaciones y registro de voz podrin tratarse en formato o soporte material, en ediciones impresas o en
medio electronico, optico, magnético, en redes, (Intranet e Internet), mensajes de datos o similares y en general para cualquier
medio o soporte conocido o por conocer en el futuro.

Pardgrafo: En todo caso, el tratamiento que realice la Universidad de estos datos se ajustard a su Politica de Tratamiento de Datos
Personales, la cual puede ser consultada en la pagina web: www.javerianacali.edu.co, y en la cual, puedo conocer los derechos que
me asisten como titular.

Segundo: Igualmente, declaro que he sido informado por la Universidad que no estoy obligado a otorgar la presente autorizacion,
toda vez que los datos personales sobre los que versa la misma se consideran datos sensibles segin la legislacion nacional.

Usted tiene derecho a conocer, actualizar, rectificar o solicitar la eliminacion de sus datos. Para ejercer estos derechos o presentar
quejas, puede comunicarse con el Comité de Etica Institucional al correo eticainstitucional(@javerianacali.edu.co, instancia
independiente encargada de velar por la proteccion de los participantes.

En estos términos otorgo mi autorizacion expresa de tratamiento de datos para la Pontificia Universidad Javeriana, para constancia
se firma en Cali, el dige——del mes, del ano 2026.

Atentamente,

Firma

NIT 860.013.720-1
Calle 18 #118-250 Avenida Canasgordas, Cali-Colombia, A.A. 26239, Cédigo Postal: 760031, PBX (+57-2) 321 8200 / 485
6400 - Linea gratuita nacional 01-8000-180556 - www.javerianacali.edu.co
Vigilada Mineducacién Res. 12220 de 2016
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Autorizacién de uso de derechos de imagen sobre dibujos, fotografias y producciones audiovisuales
(videos) y de propiedad intelectual otorgada a la Pontificia Universidad Javeriana Cali
Yo, con documento de identidad No. de Cali, mediante el presente

formato autorizo a la Pontificia Universidad Javeriana Cali —en adelante, la Universidad— para que haga el
uso y tratamiento de mis datos personales en donde se incluye mi imagen y voz, ademds de los derechos de
imagen para incluirlos sobre dibujos, fotografias y/o producciones audiovisuales (videos); asi como de los
Derechos de Autor; los Derechos Conexos y en general todos aquellos derechos de propiedad intelectual que
tengan que ver con el derecho de imagen. Entiendo que el término imagen incluye video o fotografia fija en
formato digital o de otro tipo, y cualquier otro medio de registro o de reproduccién de imagenes fijas o en
movimiento.

Esta autorizacion se regirad por las normas legales aplicables y en particular por las siguientes finalidades de
tratamiento de los datos:

% Este dibujo/video/foto podré ser utilizado con fines educativos y de divulgaciéon académica en
diferentes escenarios y plataformas de la Universidad.

% Este dibujo/video/foto es sin dnimo de lucro y en ningiin momento sera utilizado para objetivos
distintos. La Universidad queda exenta de cualquier responsabilidad que se pueda derivar de la
presente actividad con la firma de la autorizacion.

“ Lapresente autorizacién no tiene &mbito geografico determinado, por lo que las imagenes en las que
aparezca podrdn ser utilizadas en el territorio del mundo, asi mismo, tampoco tiene ningtn limite de
tiempo para su concesion, ni para aprovechamiento de las imégenes, o parte de estas, por lo que mi
autorizacion se considera concedida por un plazo de tiempo ilimitado.

* Para que miimagen haga parte de fotografias y videos del repositorio de actividades académicas de

la Universidad y pueda ser objeto de publicacién en medios de comunicacion institucionales.

PROPOSITO ESPECIFICO de esta AUTORIZACION: autorizo el uso de la(s) imagenes(s) para la realizacién de
un proyecto de grado titulado “Herencia payanesa: preservando la tradicion gastrondmica con los estudiantes de la
Javeriana Cali”, realizado por la estudiante de la carrera de Gastronomia y Artes Culinarias, adscrita al
Departamento de Creacién de la Pontificia Universidad Javeriana Cali. Que el registro de las imagenes sera
realizado por Amalia Velasco Valencia. Que dicho registro se rige por la ética de la investigacién y la
legislacién vigente; con respeto por la dignidad humana y no dan lugar a ninguna forma de estigmatizacion.
Que, el uso de las imagenes que autorizo estd destinado exclusivamente para efectos académicos y de
investigacion en Gastronomia y Artes Culinarias y no podrdn ser usadas para ningln otro propdsito.

Autorizo que las imagenes sean publicadas a través medios institucionales, para el propdsito académico que
son realizadas y para posible publicacién —si la hubiera— de los resultados de investigaciéon en cualquier
formato, fisico o digital.

Renuncio a cualquier derecho a recibir compensacién por tales usos en virtud de la autorizacién precedente.

REESCISION: Si yo decido rescindir esta autorizacion, no se permitirdn posteriores usos de mi imagen personal;
pero no podré pedir que se devuelvan las imagenes o la informacién ya utilizadas.

DERECHOS: Manifiesto que tengo conocimiento sobre los derechos que me asisten para el tratamiento de los
datos personales los cuales son: (i) acceder en forma gratuita a los datos personales proporcionados a la
Universidad; (ii) conocer, actualizar y rectificar la informacidn personal; (iii) solicitar prueba de la autorizacién
otorgada; (iv) ser informado sobre el uso de mis datos personales; (v) presentar ante la Superintendencia de
Industria y Comercio, quejas sobre el tratamiento de los datos; (vi) revocar la autorizacién otorgada, solicitar
la supresion del dato. Manifiesto que conozco que el canal de comunicacién para el ejercicio de los derechos,
que me asisten como representante legal del titular de los datos personales, es el correo electrénico:
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TAVERIANA Facultad de Creacion y Habitat
Departamento Creacién

usodedatos@ javeriana.edu.co , y que la Universidad cuenta con una Politica de Proteccion de Datos
Persanales, la cual se encuentra publicada en la pagina web www.javeriana.edu.co

Puedo solicitar que cese el registro de mi imagen en cualquier momento. Puedo rescindir esta autorizacién
hasta una fecha razonable antes de que se utilice la imagen, pero debo hacerlo por escrito al correo
electronico de Amalia Velasco Valencia, en el proyecto: “Herencia payanesa: preservando la tradicién
gastrondmica con los estudiantes de la Javeriana Cali” amalisvelascol7@javerianacali.edu.co

Si tiene dudas, inquietudes o considera que sus derechos han sido vulnerados, puede comunicarse con el
Comité de Etica Institucional al correo eticainstitucional @ javerianacali.edu.co, instancia independiente

encargada de velar por la proteccidn de los participantes.

Puedo inspeccionar u obtener una copia de las imdgenes cuyo uso estoy autorizando. Puedo negarme a
firmar esta autorizacion. Tengo derecho a recibir una copia de esta autorizacién. Entiendo que no recibiré
ningln tipo de compensacion financiera.

En mi calidad de persona natural y mayor de edad autorizo el uso de derechos de imagen sobre dibujos,
fotografias y produccién audiovisual (videos), asi como los patrimoniales de autor y derechos conexos, y en
general todos aquellos derechos de propiedad intelectual que tengan que ver con el derecho de imagen.

Bajo la gravedad de juramento, certifico que soy mayor de edad. En caso de verificarse fraude, sera causal de
descalificacion de este consentimiento.

Para constancia de lo anterior se firma y otorga en Cali, Valle del Cauca, el dia del mes de 2026.

Firma autorizacién adulto

Nombre Cédula de ciudadania
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Consentimiento Informado para Participacion en Evaluacion Sensorial
Evaluacion sensorial de una bebida gasificada elaborada con panela con diversos sabores de fruta dirigida a

jovenes estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana Cali entre 18 a 24 anos.

Nombre del Titular del Dato:

Doc. de Identidad: ce. | [ee] | e |

Evento:

Edad:

Fecha:

Teléfono de contacto:

Obijetivo del estudio
Usted ha sido invitado/a a participar voluntariamente en una validacion del recetario titulado “Herencia
Payanesa”, con el objetivo de validar las recetas y confirmation que se pueden realizar, dirigida a jovenes

estudiantes de la Pontificia Universidad Javeriana Cali entre 18 a 24 afos. Esta informacion se utilizara

tnicamente con fines académicos y de desarrollo del recetario.

Proceso de seleccion
Usted fue invitado/a directamente por la investigadora por ser estudiante activo/a de la Pontificia
Universidad Javeriana Cali, tener entre I8 y 24 anos y manifestar disponibilidad y voluntad de participar.

No presenta ninguna condicion que lofla excluya de la actividad

Procedimiento
Se le pedird que desarrolle una de las preparaciones del recetario con el objetivo de validar su

raen la ¢

procedimiento. Esto se rea
Velasco Valencia

na de uno de los participantes o de la estudiante Amalia

Beneficios. Su participacion contribuira a la validacién de la receta correspondiente. No hay beneficio

economico asociado a la participacion.

Confidencialidad y custodia
Los datos recolectados seran tratados de forma andnima y confidencial, y no se publicard ninguna
informacion que permita identificarle. Los resultados se utilizardn dnicamente con fines académicos.
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Los datos recolectados estaran bajo custodia exclusiva de la investigadora responsable, Amalia Velasco
Valencia. Seran almacenados en medios digitales protegidos durante el semestre académico 2026-1 y
eliminados de forma definitiva al finalizar este periodo. Los datos seran utilizados (inicamente para esta
investigacion y no seran reutilizados en futuras investigaciones sin una nueva autorizacion expresa de su
parte.

Voluntariedad y derecho para retirarse
Su participacion es completamente voluntaria y puede retirarse del estudio en cualquier momento sin
ninguna consecuencia negativa para usted.

Quejas o inquietudes
Para cualquier inquietud, puede comunicarse con la investigadora responsable: Amalia Velasco Valencia —

amalisvelascol 7@javerianacali.edu.coPara quejas o inquietudes relacionadas con sus derechos como

participante, puede contactar al Comité de Etica Institucional:
eticainstitucional(@javerianacali.edu.co.

Consentimiento
Declaro que he leido este documento o me ha sido leido en su totalidad, que he comprendido su contenido
y que acepto participar de forma libre y voluntaria en este estudio.

Firma del participante:

d

resp ble: Amalia Velasco Valencia (1.107.838.834)
javerianacali.edu.co

Investi

Correo electrénico: amalisvelascol 7@
Celular: 3183899615
Firma del investigador: Amalia Velasco Valencia
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«Aléjate de la gente que trata de empequefiecer tus ambiciones. La gente pequefia
siempre hace eso, pero la gente realmente grande, te hace sentir que tu también

puedes ser grande». — Mark Twain
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