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Resumen.

El proyecto aborda la problematica del desconocimiento y la limitada
comercializacion de frutos autoctonos de Narifio, como el chilacuan y el guinul, a pesar
de su riqueza cultural y gastronomica. Se propone la elaboracion de alfajores artesanales
con estos rellenos como una estrategia para promover su consumo y recuperar tradiciones
dulceras de la region. Esta solucidon se basa en el potencial de la gastronomia para
fortalecer la identidad cultural y dinamizar la economia local, mediante Ila

reinterpretacion de ingredientes tradicionales en productos de consumo popular.

El objetivo general del proyecto es elaborar alfajores artesanales con relleno de
chilacuan y guinul, como estrategia gastronomica para la recuperacion y la remembranza
de los ingredientes y las tradiciones dulceras narifienses, en un grupo de personas
oriundas de Narifio vinculadas a la Pontificia Universidad Javeriana Cali (PUJ) Cali. La
metodologia incluy6 la documentacién de tradiciones dulceras narifienses, el registro
organoléptico del proceso de elaboracion de los alfajores, y la realizacion de un encuentro

de intercambio y rememoracion de saberes con la comunidad objetivo.

Los resultados mas relevantes incluyen la estandarizacion de recetas para la
elaboracion de alfajores con chilacuan y guinul, la valoracion positiva del producto por
parte de un grupo de 9 personas de Narifio vinculadas a la Pontificia Universidad
Javeriana Cali, y la identificacion de oportunidades para la promocion y comercializacion

de estos ingredientes. Se concluye que la elaboracion alfajores por si



solo no garantiza fortalecer la identidad, pero junto a una actividad de memoria

y emociones si puede desencadenar recuerdos y relatos identitarios.

Se sugiere explorar el desarrollo de otros productos derivados de estos frutos,
investigar sus propiedades nutricionales, y analizar el potencial turistico de la

gastronomia narifiense, como perspectivas de nuevos trabajos.



Planteamiento del problema y justificacion de la propuesta

Narifio es un departamento de Colombia ubicado en la zona suroccidental
del pais que cuenta con una amplia biodiversidad geografica destacandose por la
composicion de rios y montafias que permiten la expansion agricola y comercial.
Por otro lado, se menciona que en el sur de Colombia se encontrd al departamento
de Narifio, en la Frontera con la Republica del Ecuador, haciendo parte de la region

Andina.

Entre sus tradiciones culinarias, se destaca una gran diversidad de
preparaciones, entre las cuales se encuentran los productos de reposteria como el

dulce de chilacuan, dulce de mora, dulce de guayaba, dulce de calabaza.

La cultura narifiense se expresa en su gastronomia, donde ingredientes
autdctonos y técnicas ancestrales se entrelazan en cada plato, celebrando su
patrimonio (Lopez y Martos, 2002). Este departamento cuenta con una increible
cocina que se destaca por la rica mezcla de sabores de los pueblos originarios, la

migracion africana y la herencia espafiola.

Esta region se caracteriza por el desarrollo econdmico a través de
actividades de agricultura en las que el cultivo de frutas es de relevancia. Algunas

de las frutas mayoritariamente cultivadas en esta region son: chilacuan y guinul.

El guinul (Astrocaryum standleyanum). Hace parte de los productos
forestales no maderables del sector bajo mira y frontera. Es un fruto que proviene

de una palma, las caracteristicas de este fruto suelen ser de un tamafio pequeio, de



forma redonda y crece en racimo; Puede llegar hacer muy fibrosa. La palma
en la que crece llega a medir de 5 a 15 m de alto y se desarrolla en clima tropical

himedo (Canchig, 2023).

Figura 1: Fruto de guinul

Nota: fruto del guinul. Fuente: (Salazar, 2023)

El guinul, un fruto local que hace parte de los productos no maderables, con
un gran potencial, no estd siendo aprovechado en el sector gastronomico. A pesar
de su versatilidad, el desarrollo gastronémico a partir de este fruto es limitado
debido al desconocimiento de preparaciones que utilicen todas sus partes.
Actualmente, su uso es escaso, principalmente solo se usa para la creacion de
artesanias, lo que limita la variedad de productos comestibles a base de guinul

(Araujo, 2020).

Figura 2: El encanto del chilacuan y la mora de El Encano en Pasto



Nota: Fruto del chilacuan. Tomado de: (Radio Nacional de

Colombia, 2021)

El chilacuan, o también conocido en otras zonas del continente como
papayuela, es una fruta acida y fuerte, para poder manipularla se debe tener cierta
precaucion para evitar que no le dafie las manos debido a la composicion de la

cascara de este fruto (Burgos, 2021).

Desde la gastronomia, se pueden implementar estrategias para promover el
conocimiento y consumo del chilacuan y el guinul, como la investigacion y
documentacion de recetas tradicionales que utilizan estas frutas son fundamentales
para preservar el patrimonio cultural y gastrondmico asociado a ellas. Al resaltar su
importancia cultural y su potencial gastrondmico, se puede generar un mayor

interés en estas frutas y facilitar su comercializacion.

Para la sostenibilidad y la soberania alimentaria se requiere una mirada
interdisciplinar debido a que el cuidado de los cultivos de estos dos frutos va de la
mano con la versatilidad y posibilidad de utilizar los alimentos para un consumo

local y externo que genere estabilidad econdmica a la poblacién campesina y que
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las tradiciones a su vez se puedan replicar, de igual manera que dar a conocer al

resto de la poblacion y no se queden solo los narifienses.

Esto se puede ver reflejado en narrativas como la siguiente, en la que la
poblacion narifiense menciona aspectos sobre el uso de los alimentos que se
cultivan en el territorio “Antes mirdbamos como el chilacuan, cuando se iba a los
cultivos, estaban botados y se podrian porque nadie les daba algun uso, entonces
yo vendia dulces y decidi emprender la produccion de este fruto y tuve buenos
resultados. A los turistas les empez6 a gustar y a partir de ahi las demas personas

que trabajan en la vereda empezaron a venderlos” (Burgos, 2021).

Los alfajores tienen una historia y tradicion variada en distintos paises,
comenzando en Argentina, donde se considera que tienen su cuna (Vazquez, 2023).
Aunque su popularidad se extiende a otros lugares, en Argentina se consolidaron
como una golosina de produccién masiva desde la década de 1950, especialmente

en la costa atlantica (Revista Ferreteros, 2023).

El patrimonio cultural de una ciudad llega hacer su esencia e historia, por lo
que es necesario conocer y seguir manteniendo el legado, los dulces y frutos hacen
parte de la tradicion convirtiéndose en un simbolo de representacion. Es dificil
reconocer que no se le la dé debida importancia y esa herencia cultural se esté

desvaneciendo (Fiollas, 2022).

Ahora bien, es importante tener presente que Narifio ha sido un territorio
golpeado histéricamente por tensiones que se relacionan con la posesion, el uso y

la distribucion de las tierras resultando en practicas de conflicto (incluyendo el
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conflicto armado), lo que a su vez a causado un impacto negativo en los procesos

de produccion de la comunidad campesina (Majbub, 2024).

Aun asi, hoy en dia la comunidad de campesinas/os se han organizado para
comunicar sus necesidades respecto a los alimentos, practicas y ciclos de cultivo
buscando que se genere un reconocimiento social, politico y econdmico a su labor
y a sus alimentos. Esta poblacion campesina también replica las tradiciones
culinarias utilizando estrategias para el aprovechamiento de los alimentos
cultivados en el caso del chilacuan y el guinul. Un ejemplo de esto es lo ocurrido
en el Puerto donde se utilizaron los recursos agricolas para el sustento econdmico a

su vez para la preservacion de la tradicion.

A pesar de la riqueza frutal del sector andino, algunas frutas como el
chilacuan y el guinul enfrentan desafios para su comercializacion en ciudades
como Cali. La demanda de estas frutas puede ser limitada en comparaciéon con
otras mas comunes, lo que dificulta su acceso para los consumidores. Ademas, el
desconocimiento sobre estas frutas y sus usos culinarios puede influir en su baja

demanda de consumo.

Es por lo anterior que en el presente proyecto de investigacion en Gastronomia,
se ha planteado la necesidad de reinterpretar de manera creativa dos alimentos
tradicionales en Narifio que han tenido dificultades para su comercializacion y difusion
como el guinul y el chilacuan, esto por medio de un producto de reposteria que alto
consumo como lo es el alfajor, convirtiéndose como una posible estrategia
gastrondmica para la recuperacion y la remembranza de los ingredientes y las

tradiciones dulceras narifienses. Asi mismo, ademas de la elaboracion de una pieza



gastrondmica se propone acercar a un grupo de personas migrantes de Narifio en Cali
que estén vinculados a la PUJ Cali a estos ingredientes por medio del alfajor como una
forma de promover el uso, el consumo y la produccion de las tradiciones en lugares

distantes al territorio Narifiense.

12
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Objetivo General
Elaborar alfajores artesanales con relleno de chilacuan y de guinul como
estrategia gastrondmica para la recuperacion y la remembranza de los ingredientes y las
tradiciones dulceras narifienses en un grupo de personas procedentes de Narifio

vinculadas oriundas a la PUJ Cali.

Objetivos Especificos

. Documentar las tradiciones dulceras en Narifio que incluyen el
chilacuan y el guinul para revisar los antecedentes sobre la recuperacion y
reinterpretacion de estos ingredientes.

o Registrar a nivel organoléptico el proceso de elaboracion de alfajores
con relleno de chilacuan y guinul para fomentar la posibilidad de réplica del
consumo y uso de los ingredientes en el ambito cotidiano y de la gastronomia.

. Realizar un encuentro de intercambio y rememoracion de saberes
sobre los ingredientes y las tradiciones dulceras narifienses dirigido a la poblacion

migrante de Narifio vinculada a la PUJ Cali.
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Marco Teorico

Estado del arte

Como antecedentes respecto al estudio de la gastronomia dulcera de Narifio, el
patrimonio alimentario y la sostenibilidad de ingredientes autdctonos, se deben mencionar

los siguientes estudios:

Este proyecto “Preservacion de la gastronomia propia desde los diferentes
escenarios de aprendizaje” etnoeducativo se implement6 con estudiantes de quinto grado de
la Institucion Educativa Técnica Comercial San Juan Bautista en El Charco, Narifio. Su
objetivo principal fue preservar la gastronomia tradicional del Pacifico colombiano,
fortaleciendo la cultura y los valores sociales de la comunidad. Se utilizaron metodologias
cualitativas basadas en la investigacién-accidon, que incluyeron entrevistas, practicas
directas de cocina, identificacion de platos tipicos y la participacion de la comunidad. La
propuesta etnopedagogica se fundament6 en teorias de autores como Maria Montessori y
Vygotsky, adaptadas al contexto local. Los resultados mostraron una mejora significativa en
la apropiacion cultural por parte de los estudiantes, el fortalecimiento de la identidad y la
promocion de valores comunitarios como la convivencia y el trabajo en equipo (Alvarez y

Sinisterra, 2019).

El estudio “Caracterizacion morfologica del chilacuan (Vasconcellea pubescen) en
Narifo, Colombia” se centrd en la caracterizacion morfoldgica de diferentes genotipos de
chilacuan en Narifio. Se evaluaron aspectos como el nimero de frutos por arbol y el peso de
estos, identificando genotipos con mayor productividad y calidad de fruto. Los resultados
proporcionan informacion valiosa para la seleccion y mejoramiento de esta especie en la

region (Criollo, Mufioz y Portilla, 2004).
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En el IV Concurso de Escuelas Gastronomicas de unicomfacauca, se presentaron
investigaciones que abordan la sostenibilidad alimentaria, el disefio de nuevas ofertas
gastrondmicas centradas en las necesidades del consumidor y el uso de fermentos naturales
en la panaderia. Se destacé la importancia de la innovacién y la tradicion en la gastronomia,
promoviendo practicas sostenibles y respetuosas con el medio ambiente (Gastronomia,
Sostenibilidad, Innovacion y Tradicion En El Segmento Académico e Investigativo de

Nuestro IV Concurso de Escuelas Gastronomicas, 2024).

Este trabajo “Propuesta de investigacion para salvaguardar la gastronomia
de Yopal” identifico los saberes gastronomicos de los corregimientos de Morichal y
Tilodiran en Yopal, analizando la influencia cultural y las razones de la pérdida de
preparaciones culinarias tradicionales. Se documento la dindmica social y gastrondmica
con el fin de salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial de la region (Holguin y

Garcia, 2022)
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Materiales y Métodos

La metodologia que se llevara a cabo en esta investigacion sera de caracter
cualitativo con un acercamiento al disefio documental y al disefio etnografico utilizando
herramientas de recoleccion de datos como la entrevista informal y el grupo focal

(interactivo y participativo).

Debido a que se realizara la creacion de un producto nuevo, el cual es un alfajor de
dos diferentes rellenos, los cuales sus ingredientes principales son dos frutas autdctonas de
Narifo el guinul y el chilacuan, se optard por realizar un ejercicio participativo con un

grupo de personas oriundas de Narifio vinculadas a la Javeriana Cali.

A continuacidn, por cada objetivo especifico planteado se va a desarrollar la
propuesta metodologica, al igual que las estrategias para recolectar la informacion y se
establecieron las siguientes fases proyectuales:

Fase 1: Documentacion

Objetivo Especifico: Documentar las tradiciones dulceras en Narifio que incluyen

el chilacuan y el guinul para revisar los antecedentes sobre la recuperacion y

reinterpretacion de estos ingredientes.

A. En esta primera fase, se reviso y se realiz6 una buisqueda de literatura
sobre la gastronomia de Narifo, articulos de investigacion y periodistico
utilizando palabra claves como “memoria”, “Narifio”, “Patrimonio”, “dulces”,
“tradicion” “soberania alimentaria” y “Memoria cultural”. Centrandose en las
tradiciones dulceras y el uso de ingredientes como chilacuan y guinul.

B. Se reviso y recopil6 informacion recabada en un documento que

permita sintetizar las tradiciones dulceras en Narifio, que incluya descripciones
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de los frutos que son el chilacuan y el guinul para analizar los antecedentes
sobre la recuperacion y reinterpretacion de estos ingredientes, ademas del
significado cultural de los productos.
C. Se disei6 una infografia que permita sintetizar toda la informacion,
que quede muy claro al momento de la presentacion.
Fase 2: Elaboracion de Rellenos y alfajores
Objetivo especifico: Registrar a nivel organoléptico el proceso de elaboracion de
alfajores con relleno de chilacuan y guinul para fomentar la posibilidad de réplica del

consumo y uso de los ingredientes en el ambito cotidiano y de la gastronomia.

A. Para comenzar esta fase se realizo la seleccion y busqueda de los
proveedores, teniendo en cuenta que deben ser nativos de la region de Narifo.

B. Desarrollar pruebas (2) con los dos diferentes frutos el chilacuan y el
guinul, donde se estableceran parametros organolépticos como textura, sabor,
olor y temperatura, ademas de fijar las proporciones y la calidad de los frutos.

C. Evaluacion organoléptica como textura, sabor, olor, apariencia y
temperatura de los alfajores como tal, teniendo en cuenta la textura de la galleta
y su armonia en boca de los dos sabores juntos y registrar cada una de ellas.

D. Para finalizar con esta fase se realizo la validacion por parte del
asesor gastrondomico asignado, para continuar con la creacion del documento

soporte de la elaboracion de la receta de los alfajores artesanales.
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Fase 3: Encuentro
Objetivo especifico: Realizar un encuentro de intercambio y rememoracion de
saberes sobre los ingredientes y las tradicionales dulceras narifienses dirigido a la poblacion

migrante de Narifio vinculada a la PUJ Cali.

A. Se definieron las caracteristicas y los criterios de los
participantes, que sean mayores de edad, provenientes de Narifio y formen
parte de la Javeriana como estudiantes o colaboradores, ademas de la
cantidad de participantes y el formato del encuentro. que sera una charla y
degustacion.

B. Se creo una base de datos con posibles participantes, donde se
encontrara datos personales como su nombre, correo electronico, teléfono,
de que parte de Narifio es y cudl es su estatus dentro de la universidad. Para
asi realizar una previa convocatoria con dichos participantes.

C. Disefiar un encuentro para la presentacion del proyecto que
facilite la dinamica del evento, garantizando un espacio para compartir
relatos, recetas y experiencias sobre los ingredientes y propias, ademas de la
degustacion de los alfajores.

D. Realizar el encuentro para desarrollar la presentacion como tal
al producto y se lleve a cabo la dindmica organizada para este. Al finalizar se
realizard una recoleccion de datos y resultados sobre el encuentro. Al igual
que los testimonios por parte de los participantes y guardar el registro. Para
esta fase se construy6 un consentimiento informado y una autorizacion de la

imagen para entregar a las/os participantes.
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Consideraciones éticas:

Es importante destacar que, dado que la poblacion objetivo de este proyecto estuvo
compuesta por personas mayores de edad, se tuvieron en cuenta consideraciones éticas
fundamentales para el desarrollo del trabajo. Los participantes contaron con un
consentimiento informado (Ver Anexo I), firmado de manera voluntaria antes de su
participacion, en el cual se les explicod con claridad el proposito del estudio, la naturaleza de
su participacion, el tratamiento confidencial de la informacion y su derecho a retirarse en

cualquier momento sin repercusiones.

Asimismo, se garantizo la confidencialidad de los datos recolectados, asegurando el
anonimato de los participantes y el uso exclusivo de la informacion para fines académicos.
El lenguaje utilizado en las preguntas fue respetuoso y adecuado, procurando generar un
ambiente de confianza y respeto mutuo. Estas medidas permitieron asegurar un proceso
ético, transparente y respetuoso con los derechos y la dignidad de quienes participaron en el

proyecto.
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Resultados

Resultados de la Fase 1: Documentacion Fuentes consultadas
Se identificaron y analizaron articulos académicos y reportajes periodisticos y

documentos histdricos sobre la gastronomia dulcera de Narifo.

Se utilizaron palabras clave como: memoria, Narifio, patrimonio, dulces, tradicion,

soberania alimentaria y memoria cultural para la busqueda de informacion.

A. Se encontraron registros historicos como cual fue el primer dulce de la
historia: La primera presentacion de lo que es un dulce fue frutas y flores cubiertas
de miel, la miel siendo la estrella de esta presentacion lo cual se extendié por las
diferentes culturas de la antigiiedad, ademas de la importancia de la cafna de azucar y
actuales de la preparacion de dulces tradicionales. Los dulces casi siempre simbolizan
la felicidad y la celebracion, sabemos que, en muchas culturas, su consumo esta
asociado a eventos especiales, como festividades religiosas, bodas cumpleafios,
como, por ejemplo, el natilla que en Colombia se prepara para las festividades
navidefias (Sefial Colombia, 2024).

B. Identificacion de los principales ingredientes y métodos de
preparacion utilizados en la cocina narifiense la region.

. Los principales ingredientes de la cocina de Narifio son
productos agricolas como: Papa, Maiz, Frijol, Platano, Cacao, Cebada,

Trigo, Arveja, Haba, Cana panelera. Productos de la gastronomia Locro, una

sopa tradicional indigena Cuy asado, un manjar autoctono Ensaladas a punta

de ullucos y arracachas Pusandao, un plato del litoral Chuspa, también

conocida como arrancadas Chuya, un aperitivo sin igual que en realidad es
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una mazamorra, pero no lleva dulce sino por el contrario sal Sancochos de
gallina criolla Juanesca, una sopa tradicional de Semana Santa Poleada
Crema de maiz.
. La cocina narifiense combina técnicas tradicionales con
ingredientes locales, sus métodos de preparacion son:
= Asado: El cuy se asa a la brasa con condimentos especiales.
= Frito: El frito es un fricasé de carne, generalmente de cerdo,
que se acompaia con mote, maiz tostado, papas con cascara o arracacha.
= Encocado: Pescados y mariscos aderezados con coco.
=  Ceviche: Camaron, pescado o mariscos marinados en limon,
aceite y especias.
= Sancochos: Sancochos de gallina criolla.
= Sopas: Sopas de harina de platano, sopa de cebada, juanesca,
crema de maiz.
= Guisos: Guiso de arroz, pellejo de marrano, cebolla, achiote y
lenteja.
= Arepas: Arepas de mote, preparadas con masa obtenida del
mote molido y se asan en cayana.
= (Coladas: Colada de aco, colada de harina de haba, colada

morada.

(del Castillo Matamoros et al., 2014)

C. Infografia final: Se disefid una infografia que sintetiza toda la

informacion, facilitando su comprension y difusion (Ver el anexo 2).
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Resultados de la Fase 2: Elaboracion de Rellenos y alfajores

A. Para esta fase se realizd la busqueda de los proveedores de los dos
frutos el chilacuan y el guinul los dos en diferentes zonas de Narifio, como lo es Pasto
y Tumaco, a los dos frutos se le hizo seleccion de calidad una de ellas fue que no
estuvieran en alto estado de maduracion, para que soportaran el viaje ya que viajarian
desde Narifio a Cali en su estado natural. En la transportacion se evidencié problemas
en la movilidad, lo que llevo a que los productos llegaran un poco deteriorado.

B. Se llevaron a cabo dos pruebas gastrondmicas con el objetivo de
perfeccionar el producto final. Cada ensayo permitié ajustar técnicas, sabores y
presentaciones, logrando asi un resultado prolijo que refleja cuidado, dedicacion y
atencion al detalle.

l. Prueba 1: Se realiz6 la primera prueba en nuestro hogar donde
una de las investigadoras llevaba registro de las preparaciones, en este primer
laboratorio se evidencio que los rellenos el dulce de chilacuan y de guinul,
todavia no tenian la consistencia adecuada para el alfajor (Ver Anexo 3).

2. Prueba 2: En la prueba dos se sigui6 lo propuesto por el asesor
gastrondmico, desde el momento que se comenzd la elaboracion de los
rellenos, se le redujo la cantidad de agua y se aumento el tiempo de coccidn,
el resultado fue dos rellenos con buena consistencia. (Ver Anexo 4)

C. En la finalizacién de esta fase de prueba que fue validada junto con el
asesor gastronomico, donde se expuso temas de textura, sabor, color y olor. El asesor
gastrondmico proporciond su aprobacion, declarando que el producto cumple con los

estandares organolépticos propuestos. (Ver Anexo 4).
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Fase 3: Encuentro - Union de recuerdos
Se comenzd a esta fase definiendo las caracteristicas, los criterios y las

consignas de participacion:

1. Criterios y consignas de participacion:
a. Mayores de edad: todos los participantes debian ser mayores de 18 afios.
b. Disponibilidad de tiempo para realizar actividad participativa e interactiva.
c. Un maximo estipulado de 14 participantes para la actividad.
d. Procedencia: los participantes debian ser (nacidos) de Narifio.
e. Vinculacion a la Javeriana: debian ser estudiante, docente o colaborador de la
Universidad Javeriana.
f. Actividad convocada en la Universidad Javeriana en un espacio al aire libre.
g. Espacio para la degustacion.
2. Cantidad de Participantes:

a. Se obtuvo la participacion de un total de 9 personas, lo que

permitié una interaccion dindmica durante el encuentro.
3. Formato del Encuentro:

. El evento consisti6 en una charla en la que se abordaron temas
relacionados con tradiciones, actividades y una degustacion del producto,
fomentando que este espacio sea de intercambio cultural y aprendizaje.

A. La base de datos para registrar a los participantes interesados, tuvieron
los siguientes campos de registro:

. Nombre: Nombre completo del participante.
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o Correo Electronico: Direccion de correo electronico del
participante.

o Teléfono: Numero de teléfono de contacto.

J Localidad: Region especifica de Narino de la que proviene el
participante.

. Estatus en la Universidad: Indicador de si el participante es

estudiante, profesor o colaborador. (Ver anexo 5)

B. Para la presentacion del proyecto, se disefid un encuentro especial
dirigido por las investigadoras, que permiti6 crear un espacio calido para compartir
relatos, recetas y experiencias personales en torno a los ingredientes y tradiciones. La
jornada inicié con una charla inaugural que introdujo a los participantes en el
proposito del evento, seguida de una mesa redonda llamada "Dulces de infancia”, en
el cual se mencionaron memorias y saberes entrafiables. Luego, se llevd a cabo una
actividad de decoracion de dulces, impulsando la creatividad de los participantes, y
la construccion colectiva de un recetario con las historias y recetas compartidas. El
encuentro cerrd con una retroalimentacion abierta, donde los participantes valoraron
positivamente la dindmica y destacaron la degustacion de los alfajores como un
momento especial de conexion y disfrute (Ver Anexo 6).

C. Se realiz6 el encuentro destinado a la presentacion del producto final
y al desarrollo de la dinamica planificada para este proposito. Durante la jornada, se
llevaron a cabo las actividades organizadas, promoviendo la participacion y la
interaccion entre los asistentes. Al finalizar el encuentro, se procedio a la recoleccion

de datos y resultados, incluyendo los testimonios de los participantes y el registro de
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la actividad mediante soportes visuales y escritos. Para garantizar la ética del proceso,
previamente se construyo y entreg6 a cada participante un consentimiento informado
y una autorizacion para el uso de su imagen, asegurando asi la proteccion de sus
derechos y la transparencia en el manejo de la informacion recolectada.

1. Charla Inaugural: Las investigadoras abrieron el encuentro con
una charla sobre la importancia de la cultura y las tradiciones dulceras en
nuestra identidad comunitaria, incluyendo aspectos historicos de las
tradiciones dulceras narifienses (Ver Anexo 7).

2. Mesa Redonda: “Dulces de Nuestra Infancia”: Los
participantes compartieron experiencias y recuerdos asociados a sus
dulces favoritos de la infancia. En este espacio se reflexiond sobre como
los dulces o gastronomia marcan momentos clave en nuestra vida y cultura
(Ver Anexo 8).

3. Decoracion de Dulces: Los participantes recibieron las
diferentes partes del alfajor con dos tipos de relleno (dulce de guinul y
dulce de chilacuan). Teniendo la libertad de organizar y personalizar sus
alfajores y disfrutarlos al final. Los participantes elogiaron su sabor y la
dindmica. Muchos manifestaron que les recordd a recetas familiares, lo
que genero un ambiente de nostalgia y calidez (Ver Anexo 9).

4. Creacion de Recetario: Se ofrecid un espacio para que cada
participante compartiera su receta de un dulce tradicional. Las recetas se
recopilaron en un documento y se distribuirdn como recuerdo del
encuentro, promoviendo la cultura compartida. Durante la actividad de

reconstruccion de recetas, los participantes compartieron sus experiencias
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y tradiciones culinarias. Lo que permitidé capturar su entusiasmo y el
proceso colaborativo, pudiendo evidenciar como todos tienen una historia
muy nostalgica alrededor de la preparacion de una receta. (Ver Anexo 10
y 11).

5. Para finalizar en la retroalimentacion recopilada a través de un
formulario. Indic6 que los participantes se sintieron como en familia
durante el encuentro. Comentaron que la experiencia no solo les permitié
reconectarse con su pasado, sino que también les brindd valiosas

sugerencias sobre el producto. (Ver Anexo 12).
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Discusion
En esta seccion, realiz6 la compilacion de los andlisis conceptuales y
personales sobre el proyecto de grado. Mediante este estudio, se ha podido identificar
aspectos significativos que surgieron, los cuales no se habian considerado al inicio
del proyecto. Estas nuevas perspectivas innovadoras han aportado significativamente
el analisis y han proporcionado un valor anadido a la comprension de la gastronomia
dulcera de Narifio.
Fase 1: Documentacion y Fuentes Consultadas
La investigacion inicial sobre la gastronomia dulcera de Narifio reveld
registros historicos importantes, como el origen de los dulces, que remonta su historia
a frutas y flores cubiertas de miel. Este hallazgo sugiere que los dulces han estado
vinculados a la celebracion y la felicidad a lo largo de toda la historia, un punto que
se alinea con estudios de autores como (Appadurai, 1986), quien sostiene que la
comida actia como un marcador cultural y un vehiculo de memoria. Como, por
ejemplo, los dulces tradicionales, como el natilla durante las festividades navidefnas
en Colombia, refuerzan la conexion entre la gastronomia y la identidad cultural.

Se sugiere explorar en investigaciones futuras respecto a como la
gastronomia puede servir no solo como un medio de sustento, sino también como un
vehiculo para la memoria cultural y la soberania alimentaria, examinando como estos
dulces contintian evolucionando en el contexto contemporaneo.

Fase 2: Elaboracion de Rellenos y Alfajores
A lo largo de la elaboracion de los rellenos de dulce de chilacuan y guinul, los
problemas iniciales de consistencia llevaron a una exploracidon en el proceso de

coccion. Las variaciones propuestas por el asesor gastronomico resultaron en una
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mejora notable exactamente en la textura de los rellenos. Este ajuste practico se
refiere a la importancia del aprendizaje reiterativo en la gastronomia, que destacan
como la practica y la modificacion de técnicas son esenciales para alcanzar buenos
resultados.

Para posteriores iteraciones del producto, se recomienda establecer un
protocolo mas vigoroso para la seleccion y transporte de ingredientes, reduciendo el
deterioro y asegurando la calidad en la produccion. Ademas, el uso de técnicas de
coccion tradicional debe ser atentamente registrado para preservar el conocimiento
de las practicas culinarias tradicionales.

Fase 3: Encuentro - Union de Recuerdos

El encuentro realizado en la Universidad Javeriana logré fomentar un sentido
de comunidad y pertenencia entre los participantes a través del intercambio de
vivencias, relatos y degustaciones. Muchos expresaron que la actividad les recordd
diferentes recuerdos de su infancia alrededor de su cultura, creando un ambiente de
nostalgia.

Sugerimos para proximos talleres se incluyan una mayor variedad de
actividades que fomenten atin mas la interaccion, como talleres de cocina en directo
o sesiones de narracion de relatos, donde los participantes puedan compartir no solo

recetas, sino también las historias que las originaron.

Los hallazgos logrados durante las diferentes fases del proyecto demuestran que la
gastronomia no solo se refiere un grupo de practicas alimenticias, sino también una valiosa
forma de manifestacion cultural que aporta a la memoria colectiva. El contacto de los

participantes en el taller con los dulces tipicos de Narifio permitié conectarse con sus raices,
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evidenciando cémo la comida puede influir en la identidad cultural, pudimos observar y
escuchar como cada uno de los participantes evoco recuerdos significativos reafirmando su
identidad cultural. Se alienta a proximas investigaciones a seguir explorando el papel de la
gastronomia en el fortalecimiento de la identidad cultural y a evaluar como las tradiciones

culinarias pueden adaptarse a las necesidades sociales y econdmicas contemporaneas.
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Conclusiones y Perspectivas futuras.

La investigacion demostro que la elaboracion de alfajores artesanales con rellenos de
chilacuan y guinul no solo permite visibilizar ingredientes autdctonos de Narifio, sino que, al
ser acompafiada de actividades de memoria y evocacion emocional, se convierte en una
herramienta efectiva para fortalecer la identidad cultural y promover la preservacion de

tradiciones dulceras.

La clave del proyecto radicé en integrar la gastronomia con experiencias que
despertaran recuerdos colectivos y personales, generando un espacio significativo de
conexion con el patrimonio cultural. Esta estrategia no solo valoro la riqueza gastronémica
local, sino que también fomentd la innovacidon culinaria, demostrando que es posible

reinterpretar las tradiciones de manera creativa y contemporanea.

La positiva acogida del producto y del encuentro participativo evidencio el potencial de
mercado para propuestas gastrondomicas que, ademéas de su valor sensorial, aporten
significado cultural y emocional. A futuro, se recomienda seguir desarrollando productos y
actividades que integren gastronomia y memoria como un camino sostenible para la

salvaguarda de las identidades locales.
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Anexos

Anexo 1:

Para la elaboracion del proyecto, se tomd como guia el Codigo Deontologico de la

Gastronomia propuesto por la Universidad Francisco de Vitoria (UFV). Este cddigo
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proporciond un marco ético centrado en los principios de una gastronomia satisfactoria,
saludable, sostenible y solidaria. De esta manera, se garantizo que el producto desarrollado
en el marco del proyecto no solo respondiera a criterios de calidad, salud y responsabilidad
social, sino que también respetara la dignidad, autonomia y diversidad de los participantes
adultos, promoviendo una experiencia gastrondmica consciente, creativa y respetuosa con el

entorno y las personas involucradas (Universidad Francisco de Vitoria, 2021).
Anexo 2:
Resultado de la infografia informativa sobre los temas tratantes en el trabajo.

Figura 9 Infografia informativa.

Fuente: Elaboracion propia.
Anexo 3:

En esta primera prueba se realizé tanto los dos rellenos como las galletas del alfajor

y se evidencio junto con el asesor gastrondmico que aun no estaban en un 100% para la
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presentacion como el producto final. Hubo sugerencias por parte de los dulces como sus
texturas y su fluidez, en la galleta fue por su forma desigual y distintos grosores que habia
entre si. Por este motivo el asesor gastrondmico propuso aumentar el tiempo de coccidon y
reducir la cantidad de liquido en los dulces y en las galletas utilizar como ayuda bases de una

misma altura para que sea del mismo grosor.

Figura 10 :Primer laboratorio y presentacion al asesor gastronomico.

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 4:

En esta prueba final, se siguieron las recomendaciones que fueron sugeridas por parte
del asesor. Se evidenciaron cambios en la apariencia y consistencia de los rellenos, el grosor
de la galleta en términos de se vieron los cambios en su sabor, texturas de los rellenos y
tamafios de las galletas y ya se obtuvo un producto prolijo y fue validado para su presentacion

tanto a los participantes como a los jurados.
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Figura 11: Prueba final con las recomendaciones del asesor gastronomico.

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 5:

Se realizo una base de datos con los posibles participantes del encuentro, en donde se
obtuvieron los siguientes resultados, teniendo en cuenta su estatus dentro de la universidad,

la parte de donde son provenientes, su género y su edad.

Figura 12: Base de datos de los participantes.

Estatus en la .De qué parte de Nariio

Universidad es?

Colaborador Pasto Femenino 46 - 55
Estudiante Pasto Femenino 15-25

Colaborador Ipiales Femenino 46 - 55

Estudiante ExProvincia de Obando Masculino 15-25



Profesor Pasto Masculino
Estudiante Pasto Masculino
Colaborador Pasto Femenino
Estudiante Pasto Masculino
Estudiante Sandona Masculino
Estudiante Pasto Masculino
Estudiante Pasto Masculino
Estudiante Pasto Femenino
Estudiante Pasto Masculino

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 6: canva de organizacion
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55 en adelante
15-25
26 - 35
15-25
15-25
15-25
15-25
15-25
15-25

Se realizo un cronograma para el dia del encuentro con nuestros participantes, en el

cual se abordard distintos temas y se realizaran diferentes actividades.

Figura 13: Cronograma del encuentro.
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Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 7:

Este fue el inicio de nuestro encuentro con los participantes, en donde las
investigadoras comenzaron explicando sobre el tema del proyecto y cudl fue la inspiracion
que se tomo para realizarlo. Se realizé una contextualizacion a las/os participantes respecto

a los frutos que se utilizaron y el enfoque participativo de la actividad.

Figura 14: Charla inaugural.

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 8:
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Se realiz6 una mesa redonda en donde se dio paso a que los participantes se

presentaran diciendo cual era su nombre, su edad y su ocupacion. Posterior a esto se les hablo

un poco sobre la importancia de conservar tradiciones. Seguido a esto, se dio paso para que

las/os participantes narraran sobre una receta de importancia para ellas/os y el porqué de su

importancia.

Figura 15: Tabla de recopilacion de informacion

Participante

Edad

Ocupacion/carrera

Receta

Forma de identificacion.

Participante
1

23

Estudiante -
Gastronomia

Poleada

Receta que siempre hacia su
abuela cuando llegaban a
visitarla y quiso aprender

hacerla para que sea una
costumbre que no muera con
las generaciones.

Participante
2

24

Estudiante -
Arquitectura

Cuajada

Lo prepara junto a su abuela
durante su nifiez, era para
consumo en la casa y también
para los trabajadores de sus
tierras.

Participante
3

25

Estudiante — Posgrado

Rusiao

Plato tipico de su familia, que
es de un pueblo de Narifio
llamado San Jos¢ y dijo
sentirse conectado con este
plato, por los buenos
recuerdos que tiene de cuando
lo come.

Participante
4

35

Psicologa

Quimbolitos

Su abuela los prepara y le
ensefio a su madre como
prepararlos, es un plato que
no come consecutivamente,
pero cuando lo come revive
alegrias.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 16: Mesa redonda con participantes.

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 9:

Este momento del encuentro fue grato y lleno de alegrias, risas, conversaciones,
recuerdos y relatos, como describian ellos estas tenian un gran vinculo con su infancia, con
sus madres y abuelas. Momentos que describen escenarios como la realizacion de esas
diferentes recetas donde compartieron con sus seres queridos, convirtiéndose en recuerdos
que los llevaba un poco a su nifiez, comentan que pueden recordar exactamente los
ingredientes o técnicas que usaban sus familiares a la hora de realizar estas, en el momento

de elaborar sus propios alfajores, al igual que se recibieron muy buenos comentarios desde
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la parte de organoléptica de estos, ya que podian probar por separado los rellenos y las

galletas, al igual que ya sus sabores combinados, después de haberlos armados.

Figura 17: Realizacion de alfajores.

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 10:

Este espacio se realizo ya finalizando el encuentro y en donde se llevo a cabo la
creacion de un recetario, con la ayuda de los participantes, donde cada uno obtuvo un

documento que tenian un formato el cual indicaba que cada uno debia escribir su nombre, el
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nombre de la receta, los ingredientes, el paso a paso y el por qué se identificaba con ella. Se

obtuvo un gran resultado por parte de los participantes.

Figura 18: Los participantes realizan el recetario

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 19: Informacion de los recetarios.

Recetas Forma de identificacion
Raton con sabor amor e Lo relacionan con su niflez.
e Lo vincula con recuerdos felices.
Sopa de abuela e Lerecuerda a su familia unidad.
e Le recuerda a su infancia.
Achiote e Laabuela se lo prepara.

e Lerecuerda a su hogar.
e FEl sabor le trae recuerdos de su
infancia.

Lapinganchos e Porque es familiar.
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e Por tradicion.
e La preparacion le recuerda a su

mama
Quimbolitos e Porque la mama se lo prepara
siempre.
e Siento que es sindbnimo de union y
familia.
Desamargado de limén e Por la nifez.

e Lanavidad en familia.

e La union con su abuela.

Queso e Lec trae a la mente momentos de su
nifiez con su abuela.

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 11:

Se obtuvo como resultado la recopilacion de grandes recetas proporcionadas por los
participantes como quimbolitos, rapingachos, rusiado, desamargado de limoén, también la
realizacion de queso y achiote. Para cada uno de los participantes es de gran afecto y carifio,

ya que los conecta con sus familias y que han venido de generaciones en generaciones.

Como anexo externo se agrega el recetario, ya que son una a una de las recetas escritas

a mano por los participantes.

Anexo 12:

Ya finalizado el encuentro se realiz6 una pequefia encuesta del como se habian sentido
durante este, de como les parecio y que tan de su agrado llego ser. Se obtuvieron comentario

por parte de los participantes en donde algunos fueron:

. Participante 1: “Fue un encuentro muy bonito, me llevo a mi nifiez, en
donde me trajo un poco de nostalgia revivir el como yo prepara algunas comidas con

mi abuela”.
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Participante 2: “Es una dinamica diferente, que puedes explorar con

los sabores dados y por mi parte les agradezco por hacerme parte de su proyecto. Es

un honor y solo puedo decirles que estd muy rico todo”.

Figura 20: Encuesta hecha a los participantes.

(Conocias (Te gusto (Consideras [Te (Como En general,
previamente el | descubrir que la gustaria calificarias {,cOmMo
dulce de nuevos informacion | probar mas tu calificarias el
chilacuan y el dulcesy | proporcionada | recetas que | experiencia encuentro
arequipe de sabores | sobre los dulces | incluyanel | enla mesa completo?
guinul? durante el y frutos fue chilacuan redonda?
encuentro suficiente? y el guinul
? en el
futuro?
No Si Si Si Excelente Excelente
No Si Si Si Buena Excelente
No Si Si Si Excelente Excelente
Si Si Si Si Excelente Excelente
No Si Neutral Si Excelente Excelente
No Si Si Si Excelente Excelente
No No Si Tal vez Excelente Excelente
No Si Si Si Excelente Excelente

Fuente: Elaboracion propia.




