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Tu lugar de origen y lo que estas acostumbrado a comer son también
factores importantes de como te sientes y describes los sabores, y de que

sabores tiendes a combinar con otros.

Niki Segnit, 2016
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Resumen
En el presente trabajo de grado, se sostiene en la gastronomia del departamento del Valle del

Cauca se encuentra un legado cultural permeado por las comunidades afro pacificas, pues en
la revision bibliografica se encontré hallazgos acerca de la influencia principalmente africana
en la utilizacion del platano aborrajado, esta elaboracion hizo parte de la seguridad

alimentaria para hombres, mujeres y nifios esclavos en la zona.

A su vez, esta lectura de documentos nos posiciond en la bebida ancestral del viche,
preparado por las mismas comunidades, con ello, se obtuvieron dos productos influenciados
por la cultura negra y con un peso de ancestralidad que hoy en dia hacen parte de como nos

percibimos cuando hablamos de ser vallecaucanos.

Por tanto, esto conllevo a la glorificacion de estos dos productos, y se decidié realizar un
coctel como inspiracién en el caracteristico sabor del platano aborrajado y el destilado del

viche para darle a nuestra ciudad de Cali una muestra gastronémica de innovacion y cultura.



Planteamiento del problema:

¢Somos un Mestizaje culinario?
La gastronomia del Valle del Cauca es un mestizaje colonial segiin (Guevara, 2020). Esta

afirmacion proviene de la historia que posee Latinoamérica y la conquista, pues en ella, se
dio diferentes dinamicas como la traida de negros africanos a la region como mano de obra

barata, estas personas al igual que indigenas fueron esclavizados por espafioles.

Para Daza (2013) el descubrimiento de América en 1492 trajo beneficios a la corona espariola
en varios aspectos, ademas de la adquisicion de tierras nuevas, el mercado esparfiol tuvo
acceso a nuevos productos y especies. “Se puede decir que el objetivo mas importante del
viaje de Coldn en el tema alimentario fue la basqueda de nuevos productos para enriquecer

sus platos”.

La dieta de los indigenas constaba del consumo de tubérculos como la papa y la yuca, maiz,
frijoles y ahuyama; acompariado de aves y animales como el cui, conejos, iguanas, ratones y

culebras, tambien habia espacio en la dieta para insectos.

A su vez, los espafioles introdujeron esclavos negros a la region pacifica para aportar con
trabajo, y asi saquear el oro de nuestro territorio. Segin CORHUILA (2022) “cuando se inicia
le migracion de los espafioles a las grandes tierras americanas en donde se inician las épocas
de los saqueos y de la gran esclavitud a la raza negra, durante afios los abusos de poder y

saqueos a lo largo de la region lo que desde alli desato una gran trifulca”.

“En 1612, la poblacién de color era de unos 240 negros, empleados en las pesquerias
de perlas; menester en donde ofrecian mejores servicios que los indios, ya que

resistian mejor el trabajo de buceador. Trabajaban tambien en labores agricolas y



ganaderas. Los indigenas eran escasos y no trabajaban lo suficiente al sentirse

intimidados por los negros” (Daza, 2013).

La introduccidn de africanos a la region pacifica propicié una necesidad de supervivencia en
ellos, por tanto, fue crucial la utilizacion de ingredientes y saberes africanos, sumando los
ingredientes proporcionados por el medio y la influencia espafiola. Es el caso del platano y
el banano, pero fueron traidos por espafioles y posteriormente cultivado por esclavos, Como
dice (Pertuz, 2022) citando a FAOSTAT, 2020 “El platano (Musa Paradisiaca) es originario
de la India, se cultiva y consume ampliamente en los paises africanos y caribefios con climas
tropicales. En el mundo se producen alrededor de 169 millones de toneladas de platanos y

bananos, de las cuales 4,9 millones son producidos en Colombia”.

En América se gener0 una convergencia de productos, los productos vegetales traidos por
espafoles fueron el trigo, la cebada, el arroz, centeno, las habas, garbanzos, lentejas; arboles
como almendros, morales, guindos, nogales, castafios, nisperos, lino, alfalfa, guayaba,
manzanos, naranjos, limoneros, toronjas, perales y ciruelos; frutos que contenian hueso y

hiervas aromaticas; tambien trajeron consigo rosales, lirios entre otras flores.

A raiz de esto se puede decir que la cultura calefia es un mestizaje de culturas gastronémicas
diferentes, el arte de fritar lleva una tradicion africana y todo se lo debemos a las mujeres
negras esclavas que se dedicaron a pensar cuales frituras llevaban coberturas y cuales no

segun (Guevara, 2020)

Siendo pertinente esta resefia historica para inferir que nuestra gastronomia esta permeada de

mezclas, historia y cultura, y gracias a la cultura afro poseemos en nuestra region la



preparacion del platano aborrajado, esta posee saberes ancestrales y relatos

transgeneracionales en su elaboracion.

Este frito es toda una experiencia gastronomica en el Valle del Cauca, ya que estos saberes,
se han ido esparciendo por las oleadas migratorias que han traido sabores culinarios afro-
pacifico, el poder trasformar y seguir replicando estos saberes ancestrales, es el desafio que
posee la gastronomia contemporanea, el poder seguir contando la historia por medio de
nuevas preparaciones, es llevar la experiencia de consumo de nuestro tradicional platano
aborrajado a nuevas técnicas.

Hipotesis
Por ello, la hipdtesis que se propone en esta investigacion sostiene que la cultura y el legado
afro gastrondmico del pacifico colombiano, han construido y permeado la cultura
vallecaucana con productos como el platano aborrajado y el destilado viche, en consecuencia,
se pretende glorificar estos dos productos y presentarlos en una propuesta gastronémica
diferente, como lo es un coctel que contenga notas sensoriales del frito tipico del Valle del

Cauca con el destilado ancestral viche.

La propuesta gastrondmica, trasforma esta preparacion en un céctel que por medio de la
técnica milk Wash, la cual, pertenece a lo denominado mixologia; se pretende extraer los
sabores del platano aborrajado, se deconstruye su presentacion transformandose en una
experiencia que se inspira en sabiduria ancestral de nuestro pacifico colombiano y el uso del

viche como destilado artesanal de la misma regién.



Objetivo General
Presentar una experiencia sensorial a personas entre los 21 y 30 afios, por medio de un coctel

elaborado con el destilado de la cafia de azUcar, viche, y la utilizacion de la técnica Milk
Wash que ponga aprueba el sentido del gusto y el olfato; presentando en este coctel, la
sensacion de la preparacion tipica del platano aborrajado del Valle del Cauca bajo la técnica

de extraccion de sabores antes mencionada.

Objetivos especificos
- Indagar la tradicién gastronémica del pacifico colombiano en torno a la preparacion

del platano aborrajado y el viche mediante revision documental.
- Crear una receta estandar del céctel de aborrajado bajo la técnica milk wash
- Evaluar si el cdctel de platano aborrajado bajo la técnica milk wash es bien recibido

en el publico objetivo que oscila entre los 21 y 30 afios de edad.



Justificacion:

Reconociendo culturalmente el legado afro en nuestra cocina
(Pertuz, 2022) citando a Villegas, 2006, dice “Las frituras corresponden a un método de
preparacion frecuente en Colombia, este se remonta al siglo XV 111 cuando esclavos africanos
aplicaron su conocimiento en la extraccion de aceites vegetales, principalmente aceite de

palma y lo empezaron a utilizar como sustituto parcial de la manteca de cerdo, con este

ingrediente lograron dar crocancia a carnes y masas”.

Este documento cobra relevancia al traer a colacion que detras de un plato tipico como el
platano aborrajado del Valle del Cauca, hay un trasfondo histérico, cultural y hasta politico,
entendiendo que hubo resistencia afro ante la opresion espafiola; y con ella la preocupacién
de las mujeres negras por generar seguridad alimentaria a su comunidad, “Los fritos llevan
en su genética el folclore afrodescendiente que prevalece desde la prohibicion colonial”

(Guevara, 2020)

El replicar los saberes afro pacificos, en preparaciones tradicionales o adaptaciones de esta a
nuevas técnicas, y asi transformarlas en nuevas experiencias, promueve en la cultura calefia
y Valle caucana la ingesta de estas y por ende la preservacion del legado afrodescendiente,
(Guevara, 2020),como se cita en luz marina velez “la gastronomia vive siempre en un avance
social un plato con tradicién culinaria pasa a ser consumo extendido y masivo en las ciudades

cercanas rompiendo divisiones socio econdmicas”

Ahora bien, la propuesta gastronémica si bien esta ligada en la utilizacion de la preparacion
del maduro aborrajado, la tarea consta de tomar el sabor de esta receta en otra preparacion,
deconstruyendo el plato, con el fin de generar en el comensal cierta expectativa de probar
algo conocido en otra propuesta, como es la de presentar un coctel que contenga los sabores

de un platano maduro aborrajado.



Esta propuesta como se ha mencionado anteriormente, se ejecutara por medio de la
realizacion de un coctel que contenga los sabores de un platano aborrajado, obedeciendo a la
técnica milk wash, que a su vez esta técnica obedece al termino mixologia, que es usado para
referirse a un grado mas alto de estudio del arte de mezclar bebidas, pues los inicios de este

arte se trazan al final de la Segunda Guerra Mundial (Arriciaga, Ortiz, Tello, 2022).

Para llevar a cabo esta tarea, la utilizacion del viche como bebida ancestral de las
comunidades afro descendientes del pacifico, resulta pertinente; segin (Castillo, 2021) los
destilados artesanales, particularmente el viche; obedece a la imagen de la mujer negra como
sujeto que atraviesa la raza, el género y en consecuencia una clase, esto sefiala las formas de

tributo coloniales y las formas de discriminacion llevadas como resistencia.

“Elviche, se presenta como contra relato del establecimiento del monopolio licorero,
particularmente en el Chocd. Frente al tema de la produccién del viche, hubo dos
poderes que se institucionalizaron en la colonia por cuenta de estas formas de
dominio con respecto a la raza y al sistema sexo — Género, estos fueron: el monopolio
de las instituciones coloniales para recaudar impuestos y el monopolio de la vida

publica por parte de la masculinidad ” (Castillo, 2021).

A su vez, la construccidon del ferrocarril del pacifico entre 1870-1915 incentivo el aumento y
concentracion de comunidades étnicas brindando conectividad, y permitiendo la
supervivencia de esta bebida ancestral; un ejemplo de ello es el pueblo de Triana ubicado

entre Loboguerrero y Cérdoba en el kildémetro 42 de la via Cali.



Este se caracteriza por ser productor de viche destilado a partir del guarapo de panela; en
San Juan y el Baudd producen viche al por mayor y lo envian a Buenaventura por via

maritima o fluvial y terrestre, el Bajo Baudo es un caso de comercializacion mas local.

“La produccion de viche como principal renta de la cafia, es una actividad en el bajo
y el medio Baudo. Los sitios en donde se produce en cantidades significativas hacia
un mercado regional tienen trapiches mecanizados de uso colectivo, el cual es

regulado por consejos comunitarios (Meza et al, s.f) .

Otro ejemplo es Siviru, este es un corregimiento del Bajo Bauddé en Chocd; la cual es
considerada por los habitantes como la tierra de la abundancia, segun la pagina oficial La
Vicheria, que es un tienda online que genera alianzas directas entre productores y
consumidores, dice que son una comunidad con mayor desarrollo por su ruta maritima para
vender sus productos, esta comunidad ha innovado en la produccion del viche; a su vez,
(Meza et al, s.f) argumenta que cuando llegd el primer trapiche mecanizado a Sivir(Q,

trasformo la molienda de la cafia de aztcar manual.

I

stos trapiches manuales se componian de un rodillo ajustado en medio de cuatro
palos clavados en la tierra, accionado mediante dos palancas tiradas por cuatro
personas, cada una en un extremo de las dos palancas, y una quinta que se encarga
de introducir la cafia en el rodillo. Posteriormente, la molienda se hizo por turnos y

cada quien pago una cantidad de dinero por la lata de guarapo (Meza et al, s.f) .

Para poder obtener esta bebida, por lo general, el cultivo de cafia se siembra al borde del rio
para garantizar su riego; su ciclo dura alrededor de tres meses, pero las comunidades lograron

sembrar en diferentes hectareas asegurando el acceso al recurso por mas tiempo “En Sivirga,



hay cafa disponible para destilar viche durante todo el afio, aunque no todo el mundo saca
en todos los meses del afio “Cuanto mas activa sea la vinculacion de la localidad dentro de
un circuito de mercado, mas intensa y prolongada sera la participacion de la unidad y la red

doméstica en las tareas agricolas de la cafia (Meza et al, s.f)”.

Siendo pertinente aclarar, que la extension de la cafia de azlcar se cuantifica segun la
capacidad de guarapo que pueda producir, los tanques que almacenan el guarapo se le Ilama
tambor “Un tambor es un tanque de plastico de 55 galones que se llena con 11 latas de
guarapo (5 galones) y que en la destilacion puede rendir hasta doce galones de viche (Meza

etal, s.f)”.

Ahora bien, esta cultura del pacifico permea tambien el Valle del Cauca y en especial la
ciudad de Cali por razones como ser la ciudad principal de la zona, esta posee un mayor
desarrollo que las zonas anteriormente mencionadas, a su vez, esta ha tenido la capacidad de
albergar personas de la region pacifica cuando estas migran por razones del conflicto y

desplazamiento forzado.

Esto suma a las razones de proximidad y cercania cultural entre el pacifico colombiano y la
region del Valle del Cauca, pues dentro de estas dinamicas de violencia del pais se ha
generado el desplazamiento de las personas hacia otras zonas del mismo territorio nacional;
segun la alcaldia de Santiago de Cali la poblacion afrodescendiente en el municipio calefio
es de 26,2 % correspondiente a 605.845 personas situandose como la ciudad con mayor
poblacién de raza negra del territorio nacional y la segunda de América Latina después de

Salvador Bahia en Brasil.



“De acuerdo con la Oficina de Asuntos Etnicos de la Secretaria de Bienestar Social,
el grueso de la poblacién afrodescendiente en el municipio de Cali esta concentrado
en las comunas 7, 14, 15, 16 y 21, ubicadas en el oriente calefio, en cercanias al rio
Cauca (asentamiento Playa Renaciente) y en el corregimiento EI Hormiguero

(Alcaldia de Cali, 2013) .

En Cali existen personas dedicadas a la elaboracion de bebidas derivadas del viche que traen
directamente desde Buenaventura, esta produccion y expendio se ha popularizado en el
oriente calefio, especificamente en el distrito de Aguablanca, elaborando recetas que han

aprendido de sus madres o abuelas procedentes de la region pacifica.

Toda esta contextualizacion de la produccidn artesanal de este destilado, deja en evidencia la
importancia de enaltecer tanto su produccion como incentivar el consumo, pues este es el
verdadero trabajo para quienes nos dedicamos a la labor de la gastronomia; ya que reconocer
que tenemos productos locales de alto valor permite que hagamos mayor uso de este e

incentivar la economia.

Por tanto, este trabajo de grado reconoce el valor de las comunidades afros y su legado en
toda la cultura del pacifico y el Valle del Cauca, porque se toma dos productos tipicos que
hacen parte de esta zona, y se trasforma en una propuesta que pretende reconocerlos y ser un

portavoz mas de esta cultura.



Marco legal:
En Colombia el consumo de alcohol se regula bajo el Decreto 1686 del 2012 y el Decreto

162 del afio 2021, este ultimo, modifica ciertos articulos de decreto del afio 2012. Para
términos de condensacion de la informacion, se expondra los articulos relacionados a la venta

de bebidas alcohélicas.

El Decreto 1686 del 2012, el cual dicta en el Art 58 la Obligatoriedad del registro sanitario
Ues Todas las bebidas alcohdlicas que se suministren directamente al pablico y las a granel
con o sin marca, deben contar con registro sanitario expendio por el INVIMA (MinSalud,
2012) A su vez, en el Articulo 60 del presente decreto, nombra las modalidades de expedicion
del registro sanitario, concediendo los registros sanitarios de bebidas alcohdlicas para

elaborar y vender dentro del pais.

Dentro del mismo decreto en el Art 84, expresa que la distribucion y comercializacion de
bebidas alcohodlicas, deben garantizar durante su actividad, el mantenimiento de las
condiciones sanitarias, es decir, que toda persona natural o juridica que se dedique a la
distribucion o comercializacion de bebidas alcohdlicas debe garantizar las condiciones

sanitarias (MinSalud, 2012)

Con el Decreto 162 del 2021 por medio del Art 15 modifica el Articulo 64 del Decreto 1686
del 2012 el cual expresa los requisitos para la obtencion de registro sanitario para exportar,
vender e importar, este dice: “Certificacion del titular indicado quienes son los importadores
autorizados de sus productos y en caso de que el titular delegue esta facultad en un
distribuidor, debe allegar declaraciones formales en la que se describa tal situacion” (Min

Salud, 2021).



Marco tedrico:

Nuestro platano aborrajado
Después de abordar el mestizaje que enmarca la cultura calefia por el cruce de cultura afro,

es pertinente desarrollar conceptualmente, qué es un aborrajado y el viche, sus caracteristicas

y en qué consiste la técnica Milk Wash.

Siendo asi, el aborrajado es un tipo de fritura, “aborrajados pasado por una mezcla espesa de
huevos, fécula de maiz y harina; conocida en técnica internacional con el nombre de
rebosado” (Gaviria, 2023). Si bien, se habia mencionado anteriormente con (Guevara, 2020)
cuando afirma que las mujeres negras esclavas pensaron que frituras debian llevar coberturas;
para el libro (MinCultura, 2016) muchas de las comidas tradicionales son fritas en aceite de
palma. Antiguamente se utilizaban solo aceites vegetales obtenidos del coco o del corozo,

entre otros frutos.

“se agrega al aceite caliente y deja hasta que comiencen a dorar, sin dejar quemar”.
Esto supone la instruccion de hacer un proceso rapido, a altas temperaturas y
generar un color moderado sin exceso, en algunas recetas se reportan temperaturas
entre 170° a 190° y el uso de cacerolas o sartenes, con alta superficie de exposicion,

para su elaboracion” (Pertuz, 2022, pag 32).

German Patifio comenta que el platano aborrajado es un plato de transculturizacion, donde
sus origenes son africanos teniendo similitud con un plato llamado Fuf( y que permeo la

sazon de mujeres esclavas que cocinaban para los hacendados.

“Es un plato de transculturacion. Tiene ingredientes hispanicos, como el queso y la
harina, y uno africano, que es el platano maduro. El huevo es universal. El

aborrajado es muy africano en el procedimiento de coccion. Las frituras que nos



encantan son muy africanas. Combinar lo dulce con lo salado es propio de los arabes.
En si, el aborrajado casi resume toda la transculturacion alimentaria del Pacifico y

el Valle del Cauca. Solo le falta lo indigena. Es un plato mas mulato que zambo”

(Patifio, 2011).

Destilado de cafia: Viche
Por su parte, el viche inicia con la siembra de la cafia y termina con el almacenamiento del

viche para la venta en canecas de plastico; para (Meza et al, s.f) el destilado del Pacifico,
popularmente conocido como "viche", deriva de la transformacién artesanal de la cafia de

azucar que realizan las poblaciones rurales riberefias y costeras de la region.
La Vicheria define al viche:

“Es un destilado tradicional y ancestral de las comunidades afrocolombianas de la Region
Pacifica con un importante significado social y cultural. El origen de la palabra “viche”
proviene del término Bantl “Bichi” del continente africano y su significado seria un estado
verde o inconcluso de maduracion de las frutas; lo que lleva a pensar en muchas ocasiones
que el viche es un destilado de caiia “cruda”, pero esto podria decirse que no es asi pues la

cafa debe de tener un estado de maduracion” (La Vicheria, 2024).

Para entender la elaboracion y el proceso del destilado, se debe entender de donde proviene
su particular sabor; aqui juega un papel crucial la cafia de azUcar, esta es sembrada en luna
creciente, cada 4 meses se cosecha, en la comunidad se dan 4 tipos diferentes de cafia, la Cros

cros, la Blanca, la Negra e India:

“Se plantea que la cafia mas antigua alli es la cafia Negra esta cafia hoy en dia es
Mas escasa y se usa para comer o para venderla, La cafia que mas se comercializa

sin ser procesada es la Blanca, que se lava y se vende en varas en el mercado. La


http://www.unipacifico.edu.co:8095/unipaportal/documentos/rutadelviche.pdf

Cros cros, es la mas abundante y se utiliza en mayor cantidad para el viche y la
panela. Es una cafia méas dura. La cafia Mila o India, es menos comdn y no se usa
para nada en particular, se cosecha junto con la Cros cros para comer 0 para

transformarla. ” (Castillo, 2021).

Una vez que la cafa llega a La comunidad después de ser cortada, se lleva inmediatamente a
uno de los trapiches para ser molida, La molienda de cafia funciona de la manera siguiente:
Conforme se va moliendo la cafia, el jugo, denominado guarapo, va cayendo por la boca del
trapiche en grandes recipientes, se va contando el guarapo por medio de una medida

denominada latas, que son baldes de 10 litros.

Una vez el guarapo esta en el fogon, es necesario encenderlo y poner a hervir el liquido, este
se pone a cocinar en unas pailas (ollas) de acero grandes, empotradas sobre fogones de lefia
ubicados en las cocinas. Para el viche, en general se utilizan entre 12 y 16 latas de guarapo
que se ponen a cocer, al empezar a hervir el guarapo, las suciedades, pastos, excesos de tierra,
barro y fibra, que traia el jugo de la cafia recién exprimido, empiezan a aglomerarse en la

superficie.

Con una herramienta rudimentaria que Ilaman descachazador, las productoras van
removiendo todas las impurezas, el descachazador, es un palo largo con una olla agujerada
que funciona como colador, amarrada en una de las esquinas del palo. Asi poco a poco se le
va sacando el sucio o la cachaza al guarapo hirviente hasta que queda claro. Después de hervir

una vez y limpiar el guarapo, se pasa este contenido a un tanque de fermentacion.

En los 90’s se desarrolld el proyecto Biopacifico, donde surge el concepto sistemas

tradicionales, se le asocio a los territorios colectivos de las comunidades étnicas Sanchez,



1998 citado en Meza et al, s.f. Este concepto genera peso en la labor de estos productos como
el viche y el aborrajado, ya que se reconoce la complejidad en cuanto a elaboracion y

distribucion y por supuesto el conocimiento que hay detras de cada elaboracion.

“Los sistemas tradicionales de produccion de las comunidades indigenas y negras
fueron definidos como un complejo ensamblaje de las formas de conocimiento y
practicas de recoleccion, produccion, transformacion y distribucion de bienes,
estrechamente relacionadas con los sistemas culturales y sociales, y con la presencia
de recursos naturales, asi como los ciclos y dindmicas naturales de los ecosistemas

en los que vive la gente y que constituyen su base productiva (Meza et al, s.f)”

Sabiendo que el platano aborrajado y el viche son creaciones de la region, y poseen un legado
de mujeres negras africanas y su sabiduria ancestral, ellas desarrollaron estas recetas que
enorgullecen la region pacifica y vallecaucana, la cual, se encuentra permeada como legado
en nuestra cultura. Por tanto, seguir replicando culturalmente el gusto por estos dos productos
anteriores, deja la tarea a la innovacion, de esta manera nos adentramos a un método que

pretende extraer los sabores y aportarnos una delicada bebida.

Técnica Milk Wash
Por su parte, el método Milk Wash “es una técnica utilizada en cocteleria para crear bebidas

claras y suaves utilizando leche como agente aclarador. Este método implica mezclar el licor
con leche, normalmente en proporciones de 1:1, y luego dejar reposar la mezcla durante
varias horas en el refrigerador” (TalkAl, 2024) Durante este tiempo, la leche se cuaja y atrapa
las impurezas y sabores fuertes del licor, creando una bebida méas suave y con una mayor

claridad.



Después de reposar la mezcla se filtra a través de un colador de malla fina o un pafio de queso
para separar la leche cuajaday las impurezas del licor clarificado (TalkAl, 2024) El resultado
es un liquido transparente y limpio que conserva la mayor parte del sabor original del licor,
pero con una textura mas suave y agradable, el método Milk Wash se utiliza principalmente
en cocteles a base de licores oscuros, como el whisky o el ron, para suavizar su sabor y crear

un perfil de sabor mas equilibrado en la bebida final.

A su vez, es pertinente aclarar que un coctel es la creacion de un nuevo sabor, y eso se obtiene
con la mezcla de sabores en la bebida; a este arte de mezclar bebidas se le conoce como
mixologia, segun Arriciaga, Ortiz, Tello, 2022 como citan a (Tufifio, 2010), define la
Mixologia como una cocteleria de autor, con grandes influencias de los sabores tradicionales

del pais, muy visual ante todo y que busca el equilibrio perfecto entre sabores.

Para (Miranda, 2011) define a la Mixologia como el arte que permite mezclar una bebida
alcohdlica con jugos e insumos para obtener como resultado un cocktail de forma equilibrada.

Entendiendo esto, un coctel posee sabores agradables, atractivos y equilibrados.

En resumen, esta es una clarificacion utilizada en la cocteleria para darle a las bebidas un
aspecto cristalino y una textura suave, mientras se eliminan las impurezas y los sabores no
deseados. Se basa en la coagulacién de las proteinas de la leche, que luego se filtran a través
de un pafio de café o un colador fino, es asi como se extrae los sabores del platano aborrajado

y se integran los sabores mezclandose homogéneamente con el sabor del viche.



Metodologia:
Respecto a la metodologia que se emplea en este trabajo de grado, en primer lugar, se realiza

un analisis documental o revision de bibliografia; esto implica la revision de documentos e
investigaciones sobre historia de nuestra region, y documentacion acerca de la elaboracion,

y surgimiento de nuestros platos tipicos y gastronomia local.

En un segundo momento se desarrolla una metodologia descriptiva, ya que esta se enfoca en
la observacion y descripcion de un fendmeno. En este caso puntual, seria toda la elaboracion
del céctel, desde el momento en que se emplea la técnica Milk Wash, los dias siguientes de

su clarificacion, hasta el momento donde se vive la experiencia.

Adicional mente, se realiza la estandarizacion de la receta, tomando, primeramente,
referencias de otras recetas que emplean la misma técnica Milk Wash a elaborar; y mediante
pruebas, degustaciones propias, con analisis sensoriales ir dando balance y ajuste adecuado
de cada ingrediente que nos dé como resultado los aromas y gusto que se desea (ver anexo

No.2, Tabla No.2).

esta investigacion, tambien cuenta con la elaboracion y aplicacion de encuestas a personas
residentes en la ciudad de Cali, pertenecientes a un nicho de 21 a 30 afios de edad que hayan
probado una muestra del coctel que se elabord, con el fin, de tener conocimiento sobre la

aprobacion del publico ante el producto.

Por ultimo y no menos importante, es la ejecucion del coctel, si bien se mencioné la
descripcion de su proceso, este hace parte de una metodologia préctica que pone en marcha
los conocimientos adquiridos en cuanto a la elaboracion de la composicion de un platano
aborrajado, la técnica Milk Wash, el uso del viche, hasta su producto final para su respectiva

degustacion y presentacion.



Anadlisis de Resultados

Procedimiento
Como se menciond anteriormente este coctel es resultado de una ardua revision bibliogréafica

sobre dos productos culturalmente relevantes para el pacifico y el Valle del Cauca; pero a su
vez, como se plante6 en la metodologia, para esta investigacion se aplicO metodologia
cientifica de ensayo y error, utilizada para la elaboracion del cdctel, esta primera parte,
constara de la descripcion de los diferentes ensayos que se realizaron para la obtencion del

resultado final.

La anterior afirmacién quiere decir, que la elaboracion del coctel enaltece y glorifica dos
productos que yacen profundamente en la cultura de toda una region, siendo el platano
aborrajado y el destilado viche, por medio de otro producto que contendré la utilizacion de
estos ingredientes anteriormente mencionados, para asi obtener notas en su sabor que evocara

en las personas sensaciones de la mezcla de dos productos tipicos en un solo coctel.

Aqui se describird uno de los momentos mas relevantes del desarrollo de este céctel, por
cuestion de acotar informacion se describe el experimento mas relevante; para ello, se dio
inicio con la técnica milk wash utilizada para cada uno de los experimentos, que es aquella

quien nos proporciona la clarificacion del ingrediente principal del platano aborrajado.

Con la ayuda de una gramera se pes6 500ml de leche de vaca y se agregé en una olla, luego
se pelaron 6 platano guayabos bien maduros (ingrediente usado para hacer el platano
aborrajado), se picaron finamente para poder ser combinados con la leche y ponerse a fuego

bajo estos dos ingredientes, para su posterior mezcla.

Con la ayuda de un termémetro de cocina, se verificd que la preparacion de leche con platano

estuviese entre 35° 0 40°, luego se agreg6 la mitad de una pasta de cuajo (agente coagulante



natural para separar la leche en dos partes, el suero y caseina), que estuviera previamente
disuelta en un poco de leche, prontamente se agregé 200ml de viche, 4 limones y se dejo
reposar aproximadamente unas 12 horas para darle tiempo a que esta preparacion de leche

con platano guayabo y viche se corte.

Mientras el liquido anterior reposa, es decir en este lapso de tiempo, se realiza el almibar de
platano guayabo para poder concentrar un poco mas el coctel; esto, requirié 2 platanos
guayabos maduros macerados con 200g de azUcar y 200ml de agua, se afiadié todo en una
olla y cuando rompid hervor se apago y tapo el almibar hasta que estuviera a temperatura

ambiente.

Posteriormente, se realiza otra preparacion que serda la salsa de queso, esto representa el queso
que lleva por dentro el platano aborrajado; para ello, se vertio 200g de leche y 200g de crema
de leche en una olla que se lleva a punto de ebullicion, simultdneamente se raya 200g de
queso cuajada, se procesa en una licuadora el queso y la mezcla, esta se deja reposar un buen
rato hasta que llegue a temperatura ambiente, para luego adicionar el liquido en el sifén con

una carga de diéxido nitroso para obtener una espuma de queso.

por ultimo, se realizo el crocante que serd un elemento decorativo del coctel con la mezcla
que se usa para rebosar el aborrajado, para ello, se usaron 3 huevos batidos, 100g de harina,
0,5 gramos de sal y 1 gramo de azUcar, se bate obteniendo una mezcla homogénea, luego se
vierte en un molde para hacer crocantes y se precalienta el horno a 160° para hornear entre 8

0 10 minutos aproximadamente.

Regresando a la primera elaboracion, después de las 12 horas esperando a que el liquido, que

es la base del cdctel, se haya cortado, se pasé por un colador para separar los sélidos y los



liquidos, se vuelve a repetir este proceso, pero con un colador de lienzo para verificar que el
coctel no quede con ningun grumo de la leche, finalmente se verti6 este liquido por filtros de

papel para volver nuestra bebida un poco mas clara y cristalina.

Ahora bien, brevemente se hicieron tres pruebas donde la anterior descripcion, fue la que
mas se acerco al resultado final, se utilizaron 500ml de leche, 6 platanos guayabos, en un
primer momento se licuaron, luego se cortaron finamente y se pusieron a cocinar hasta que

Ilegaron a una temperatura de 35° para asi agregar 4 limones y 200ml de viche.

Después de haber realizado diferentes ensayos del coctel, y mirar las proporciones, se realizd
la receta estandar con esta informacion, para asi, poder replicar esta receta las veces que se
desee y que el resultado sea el mismo, por eso se llevaron a cabo pruebas e inspiracion en
recetas que manejaran la misma técnica para poder encontrar el balance perfecto de nuestro

coctel (ver anexo No.2, Tabla No.2).

El resultado en los primeros experimentos no era lo esperado, ya que salia muy poco suero
de la extraccion, nuevamente se realizo otra prueba similar, agregandole cuajo, pero en esta
cambio totalmente su color y por ser licuado se tapaban los poros del filtro de lienzo y no se
filtraba de la manera correcta, tambien se cometio el error de ordefiar el lienzo con un
torniquete para asi poder extraer nuestra bebida, pero ocurrié que por la obstruccion de los
pedazos de platano el lienzo se reventd y nunca filtro correctamente (ver anexo No.1, imagen

No.1).

Producto final
Con todos los errores cometidos se acerco al producto final, en el cual, se obtuvo mayor

calidad del producto, dando continuidad al paso final, este consta de armar el coctel, para

ello, se agregd en una coctelera 90ml de la clarificacion de platano, 30 ml de viche, 30ml de



almibar de platano guayabo y hielos, se agita bien para oxigenar nuestro coctel por
aproximadamente unos 15 segundo, ponemos en nuestro vaso old fashion, previamente

enfriado.

Posteriormente se utilizd la mezcla de queso cuajada, la cual, se vertié en el sifon y con una
carga de didxido nitroso, batimos y cuidadosamente ponemos la espuma de queso dentro del
coctel, especificamente encima del liquido clarificado; para decorar, se pone el crocante de

rebosado en la superficie justo encima de la espuma de queso.

Con el objetivo de que nuestro usuario viva una experiencia novedosa y placentera, se
recomienda que primero, solo usando el sentido del olfato, trate de identificar las notas
correspondientes a los ingredientes que queremos destacar, platano, queso y viche; después
los deguste por separado para que compare y encuentre el estrecho vinculo que hay entre
nuestros ingredientes transformados y su expresion en su estado natural; para finalizar,
recomendamos mezclar nuestro coctel para consumir, esto con el fin de homogenizar y
garantizar con la expresion de todos los sabores y texturas juntos, una experiencia Unica (\Ver

anexo No. 1, imagen No,2).

Anélisis de Datos
En cuanto a este apartado, se quiso medir la percepcion de una poblacion entre los 21 a 30

afios de edad a quienes se les dio prueba del coctel (ver anexo No.2, tabla No.1), se tomo esta
decision pensando, si bien, las personas mayores a 30 afios son los principales consumidores
de fritanga, cuando hablamos de consumo de cdcteles de autor y asistencia a lugares como

discotecas y gastrobares, los menores a 30 afios son los que responden a esta poblacién.

Ahorabien, se aplico 35 encuestas a personas que tomaron una prueba del producto elaborado

(ver anexo No.3, grafica No.1y 2), de estas el 54,3% pertenecen al sexo masculino y el 45%



al femenino, donde el 48,6% se encuentran en el rango de edad entre 21 a 24 afio, seguido
del rango de edad entre 28 a 30 afios. Se les pregunt6 si habian probado alguna vez el
aborrajado y el destilado viche (ver anexo No.3, grafica No.3y 4) y el 94,3% respondi6 que

si habia probado el aborrajado y el 71,4% respondio haber probado el viche.

Es decir que solo 2 personas de las encuestadas no conocen el aborrajado y 10 de ellas no
conocen el viche, con esta poblacion es un poco mas complejo saber que percepcion les causo
el céctel si no identifican el producto del aborrajado, pero a su vez se intuye que si identifican

el sabor del platano siendo un producto de uso colombiano.

21 encuestados, o sea el 60% respondieron saber lo que representa el destilado viche para las
comunidades negras (ver anexo No.3, grafica No.5), mientras que un 40% no tenian
conocimiento, encontrandose una diferencia de tan solo 4 personas que respondieron la
pregunta si han probado el destilado y no saben que representa para las comunidades negras

esta bebida;

Tambien se les preguntd la frecuencia en la que salen a tomar cocteles de autor (ver anexo
No.3, grafica No.6) y el 37,1% lo realiza una vez al afio, seguido de un 22% que lo hace 1 o
2 veces al mes, es decir, que hay 13 personas que no lo hacen seguido mientras que 8 personas

si lo hacen con mayor frecuencia.

En la pregunta (ver anexo No.3, grafica No.7) se indago si estas personas probarian otros
cocteles cuya inspiracion sea algun otro frito vallecaucano, siendo la opcién méas votada el
aborrajado o platano aborrajado con 32 personas representadas en un 91%, seguido de la

Marranita con 60% de 21 personas y las opciones menos votadas fueron empanada con 45%



y papa aborrajada con un 42%, esto puede responder a que el platano posee en la gastronomia

local un uso muy cotidiano y versatil, y por tal razon puede poseer mayor aceptacion.

A su vez, con la necesidad de saber si para los calefios este cdctel representaria algin impacto
en la ciudad (ver anexo No.3, grafica No.8), 33 personas siendo un 94% respondieron que
generaria un impacto positivo, y tan solo el 5% dijo que tener un cdctel con este sabor no
generaria ningun impacto, con esta pregunta, se podria intuir que la implementacion de una
bebida alcohodlica que contenga caracteristicas en su sabor del platano aborrajado podria ser

bien recibido en la cultura calefia generando en ella un impacto positivo.

En el (ver anexo No.3, grafica No.11), se les pregunt6 si un coctel con viche inspirado en el
platano aborrajado lo consideran un producto innovador y el 97% coincidieron en que si seria
innovador, por tanto, nuevamente se cree gque este producto generaria impacto positivo para

la ciudad donde su principal consumo se encontraria en un gastrobar.

Por esta razon, fue pertinente indagar en donde creen las personas encuestadas que se
ubicarian esta propuesta de cdctel dentro de la ciudad (ver anexo No.3, grafica No.9), el 85%
dijo que en gastrobares y el 66% en restaurantes, mientras que un 14% dice que, en
discotecas, siendo esta Ultima opcion, la que menos votos obtuvo por tanto se intuye que
quienes van a discotecas no consumen cocteles, sino que optan por comprar la botella de

licor;

mientras que los motivos por los cuales las personas consumirian cocteles de autor (ver anexo
No.3, grafica No0.10), con un 82% son para momentos de dispersion con amigos, lo que
significa que dependiendo del tipo de plan que se haga depende el consumo o no de un coctel,

en otras palabras, si el esparcimiento entre amigos es en un gastrobar probarian este coctel,



mientras que, si el plan de estos mismos involucra asistir a una discoteca, la acogida del

coctel no seria la misma.

Por ultimo, dentro del proceso de responder la encuesta, las primeras 11 preguntas no
requeria de haber probado el coctel, fue tan solo a partir de la pregunta 12 que se les dio a
probar para continuar con el proceso. La calificacion fue del 1 al 5, donde 1 era la peor

puntuacion y 5 la mejor para calificar aspecto visual, sabor y aroma.

En cuanto al aspecto visual (ver anexo No.1, imagen No.2), 19 personas o sea un 54,3% le
pusieron un 5, el 40% siendo estas 14 personas, lo ubicaron en la escala con una calificacion
de 4 y tan solo dos personas la ubicaron en la posicion 3. EI 58% es decir 20 personas
percibieron el aroma del céctel muy agradable con una calificacion de 5, y 11 personas la
puntuaron en la escala de 4; y no menos importante el sabor del coctel, este obtuvo en la
escala de 5, 0 sea un 58% siendo las mismas 20 personas de la pregunta anterior, las que les

gusté mucho este producto (ver anexo No.3, Grafica No.12, 13, 14).

Este producto segun la encuesta, promete una acogida en el publico y fortalece autéctonos
de la region, pues el céctel como se ha venido diciendo, es tan solo el resultado de la
investigacion de dos productos de la regién que con el paso de los afios se ha arraigado dentro

de la cultura del Valle del Cauca y el pacifico colombiano.



Conclusiones:
Para concluir, con este trabajo se realizo la revision bibliogréafica donde nos dimos cuenta de

la importancia y el impacto de las comunidades afro para nuestra ciudad y region pacifica, y
con ella el legado y el impacto en nuestra gastronomia local, es decir, que sin la comunidad

afro pacifica no tendriamos identidad cultural.

En un segundo momento, se realizaron varias pruebas del coctel antes de entrar a encuestar;
ello, para estandarizar la receta y llegar a la mas optima, dando como resultado los gramajes
y procesos exactos para la realizacion de la bebida, se obtuvo mejor aroma, aspecto y por

supuesto mejor sabor (ver anexo No.2, tabla No.2).

Adicionalmente, se requiri6 la percepcion de un grupo objetivo acerca del coctel, la mayoria
de los encuestados dijo tener un impacto y aceptacion de esta bebida inspirado en el platano
aborrajado, de manera positiva, es decir, este producto es potencialmente bien recibido en la
cultura calefia; tambien es destacable mencionar, que para los encuestados hubo una notable
similitud en identificar las notas del platano aborrajado, y no menos importante el viche como

base alcohodlica de este céctel.

Por ultimo y con fines académicos, se presentara la experiencia del cdctel en un mend
asignado, este tiempo tendrd como nombre asignado “Cali del manana”; para este dia se
vivird la experiencia gastronomica con diferentes degustaciones de proyectos, donde se
encontraran los evaluadore, invitados especiales y abierto al publico en general para degustar
cada proyecto, siendo el espacio pertinente para concluir este proyecto y recalcar el legado

afro pacifico para la identidad calefia y vallecaucana.
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Anexos

Anexo No.1
Imagen No. 1: foto de una de las pruebas del coctel

Imagen No. 2: foto del producto final

Anexo No. 2
Encuestas al publico objetivo de 21 a 30 afios de edad para evaluar si el coctel de platano
aborrajado bajo la técnica milk wash es bien recibido.



Tabla No.1

Encuestador:
Fecha:

Preguntas

Marca con una X, Unica respuesta.

¢ A qué sexo perteneces?
() Femenino
() Masculino

Marca con una X, Gnica respuesta.

¢ Cudl es tu rango de edad?
()21a24
()25a27
() 2830

Marca con una X, Gnica respuesta.

¢ Has probado el platano aborrajado?
O Si
() No

Marca con una X, Gnica respuesta.

¢ Has probado en algin momento el destilado viche?
() Si
() No

Marca con una X, Gnica respuesta.

¢ Sabes lo que culturalmente representa el destilado viche para las comunidades afro?

() Si
() No

Marca con una X, Unica respuesta.

¢ Con qué frecuencia sale usted a tomar cocteles de autor?
() 1 0 2 veces al mes
() 1 vez cada 3 meses
() 1 vez al afio
() Nunca

Marca con una X, Elige varias opciones.




¢ Usted como conocedor de la cultura calefia se arriesgaria a probar un coctel
elaborado con viche e inspirado en alguno de estos fritos del VValle del Cauca?
() Marranita
() Aborrajado
() Papa aborrajada
() Empanada

Marca con una X, Gnica respuesta.

¢ Qué tipo de impacto cree usted que este coctel inspirado en el aborrajado generaria
en la ciudad de Cali?

() Impacto positivo

() Impacto negativo

() Ningun Impacto

Marca con una X, Elige varias opciones.

¢ Ddénde cree usted qué se ubicaria este tipo de propuesta?
() Restaurantes
() Bares
() Discotecas
() Gastrobares

Marca con una X, Elige varias opciones.

¢ Cudles serian los motivos por los cuales usted tomaria cocteles de autor?
() Momento con amigos
() Momento familiar
() Momento con pareja
() Desamor
() Curiosidad

Marca con una X, Unica respuesta.

¢ Cree usted qué es innovador realizar un céctel con viche inspirado en el platano
aborrajado?

O Si

() No

() No sabe/no responde

Marca con una X, Unica respuesta.

Califique de 1 a 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor: ¢Qué puntaje le das al aspecto visual
del coctel?

01




()2
03
()4
05

Marca con una X, Unica respuesta.

Califique de 1 a 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor: ¢Qué puntaje le das al aroma del
coctel?
01

02
03
()4
05

Marca con una X, Unica respuesta.

Califique de 1 a 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor: ¢Con qué puntaje calificas el sabor
del coctel?
01

()2
03
()4
05

Tabla No.2: Estandarizacion de la receta del coctel con viche inspirado en el platano
aborrajado bajo la técnica milk wash.



Proyecto de Grado
Elaborada por: CRISTHIAN CAMILO CAICEDO ZULETA
TAVERTANA Asesor: GUSTAVO VALDERRAMA
COCTEL INSPIRADO EN EL ABORRAJADO BAJO LATECNICA MILK WASH
° i 5 Porciones
N (:18 pOfCIOne.Sé Utensilios olla para coccion, colador de tela, estufa, coladores de papel, recipientes ondos, coctelera, jigger, horno, rayador,
Tam? 0 por porcion 200,'“' sifén y macerador
Tiempo aprox 2 Dias
Cantidad PROCESO PARA LA PREPARACION
Ingredientes Peso Unidad de Paso coctelde aborrgjad
Bruto Medida 1 Pelar 4 platanos y maserarlos, reservarlos en una olla y agregar la leche.
2 Dejar cocinar a fuego muy minimo y conla ayuda de un termometro verificar que la temperatura llegue a 40°
platano guayabo 5 und 3 Agregar media pasta de cuajo, 200ml de viche, dejar reposar 12 horas para poder agregar el zumo de 4 imones
viche 350 ml 4 En una olla maserar el platano faltante agregar 200g de azucar y 200ml de agua para hacer un almibar
leche 1000 ml 5 Conla ayuda de un rayador, rayar el queso y agregar a una olla con los 200g de crema de leche y una C/IN de leche
azucar 200 g 6 Agregar en un vaso o una licuadora la preparacion anterior, le afiadimos platano del almibar que se realizo anteriormente y reservar
agua 200 g 7 precalentar el homo a 180°
crema de leche 200 g 8 En un bowd agregar 3 huevos y agregar poco a poco los 100g de harina hasta obtener una mezcla homogenea
queso cuajada 200 g 9 Conla ayuda de un mondel para crocantes poner la mezcla y hornear por aporximandemente 8min
balas de nitrogeno 1 und 10 Despues de transcurrir las 12 horas con la ayuda de un colador colar el residuo de la preparacion con leche, platano, viche
limén 4 und 11 Agregar enfiltro de papel grueso el liquido base del coctel y fltrarlos las veces que se desee
huevos 3 und 12 luego de repetir el proceso del filtrado se porecede a hacer el coctel
harina 100 g 13 Enuna coctelera agregar 90ml de nuestro coctel de platano, 30ml de viche, 30ml de almibar de platano y CIN de hielo, agitar por 15 a 20 segundo
hielos CIN 14 Enunvaso old fashion agregar el liquido de la coctelera
cuajo CIN 15 Con la ayuda del sifén, agregamos nuestra mezcla de queso, leche y crema de leche al sifon, y lo recargamos con una bala de nitrogeno
sal CIN 16 previamente el coctel ya preparado y frio, se agrega suavemente la mezcla del sifén y decorar con los crocantes de hechos anteriormente
Ingredientes Macerado

Coccion

Filtrado Emplatado

Anexo No.3



Grafico No.1

¢A que sexo perteneces? Unica respuesta
35 respuestas

@ Femenino
@ Masculino

Grafico No.2

¢Cudl es tu rango de edad? Unica respuesta
35 respuestas

@® 21 a24 afios
® 25 a 27 afios
@ 28 a 30 afios

Gréafico No.3

¢Has probado el platano aborrajado?
35 respuestas

@®si
® No

]
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¢Has probado en algin momento el destilado viche?

35 respuestas
®si
® No
28,6%

;Sabe lo que culturalmente representa el destilado viche para las comunidades afro?

35 respuestas

¢Con que frecuencia sale usted a tomar cocteles de autor?

35 respuestas

Gréfico No.5

[
® No

Gréafico No.6

@® 102 veces al mes
@ 1 vez cada 3 meses
@ 1 vezal afio

@® Nunca

Gréafico No.7



Elige varias opciones. ;Usted como conocedor de la cultura calefia se arriesgaria a probar un
coctel con viche inspirado en estos fritos tipicos del valle del cauca?

35 respuestas

Marranaita 21 (60 %)

Aborrajado

Papa aborrajada 15 (42,9 %)

Empanada 16 (45,7 %)

0 10 20 30 40

Grafico No.8

:Qué tipo de impacto cree usted que este coctel inspirado en el aborrajado generaria en la ciudad
de Cali?

35 respuestas

@ Impacto positivo
® Impacto negativo
@ Ningun impacto

]

94,3%

Grafico No.9

Elige varias opciones. ;Dénde crees tu que se ubicarian este tipo de propuestas?
35 respuestas

Restaurantes 23 (65,7 %)

Bares 15 (42,9 %)
Discotecas

5 (14,3 %)

Gastrobares 30 (85,7 %)
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Elige varias opciones. ;Cuales serian los motivos por los cuales usted tomaria cocteles de autor?

34 respuestas

Momento con amigos 28 (82,4 %)

Momento familiar 11 (32,4 %)

Momento con pareja 21 (61,8 %)
Desamor 2(5.9 %)

Curiosidad 23 (67,6 %)

Gréfico No.11

¢Cree usted que es innovador realizar un coctel con viche inspirado en el platano aborrajado?
35 respuestas

® si
® No

@ No sabe/no responde

Gréafico No.12

Califiqgue de 1 a 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor: ¢ Qué puntaje le das al aspecto visual del coctel?
35 respuestas

o1
®:?
@3
®4
®5




Grafico No.13

Califique de 1 a 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor: ;Qué puntaje le daria al aroma del coctel?

34 respuestas
@1
58,8% @2
3
@4

13. Califique de 1 a 5, siendo 1 el peor y 5 el mejor: ; Con que puntaje calificaria el sabor del coctel?

34 respuestas
[ B
58,8% [
3
[
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