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La investigacion presenta un plan de negocio para la creacion de una em-
presa de licores y cremas artesanales de frutas propias de origen del depar-
tamento de Cundinamarca que va dirigido a estratos tres a cuatro de Bogota.
Como objetivo central se busca generar un nuevo tipo de producto de licor
artesanal a través de la maceracion de frutas de origen de la provincia de Suma-
paz, para la recuperacion de patrimonio intangible en las bebidas alcohdlicas
que son costumbres ancestrales del departamento los objetivos especificos, es
el dar a conocer los beneficios de los licores sin el exceso del consumo y hacer
uso de las mas amplias variedad de frutas de origen de la region, apoyando al
campo y a su desarrollo con el fin de generar emprendimiento.

La metodologia a utilizar es cuantitativo y cualitativa de caracter explo-
ratorio y descriptivo por lo tanto hara uso de herramientas de diagnostico,
analisis, recopilacion de informacion, entrevistas y encuestasen donde se vera
evidenciado la participacion activa de la poblacion segmentada.

Finalmente, se espera obtener unos buenos licores artesanales a partir
de frutas de origen de la provincia de Sumapaz y recupera el patrimonio inma-
terial, generando un valor de identidad.
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Abstract:

The investigation presents a business plan for the creation of a com-
pany of liquors and handmade creams of fruits from the department of Cun-
dinamarca that is aimed at strata three to four of Bogota. The main objective
is to generate a new type of product of artisan liquor through the maceration
of fruits of origin of the province of Sumapaz, for the recovery of intangible
heritage in alcoholic beverages that are ancestral customs of the depart-
ment. The specific objectives are to publicize the benefits of liquor without
excess consumption and to make use of the widest variety of fruits of origin
in the region, supporting the field and its development in order to generate
entrepreneurship.

The methodology to be used is quantitative and qualitative of an explo-
ratory and descriptive nature, therefore it will make use of diagnostic tools,
analysis, information gathering, interviews and surveys where the active parti-
Cipation of the segmented population will be evident.

Finally, it is expected to obtain some good artisan liquors from fruits of
origin of the province of Sumapaz and recover the intangible heritage, gene-
rating an identity value.
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Introduccion

La identidad es la que nos hace Unicos; son las costumbres y tradiciones
que se trasmiten a las generaciones futuras, para asi mantener una identidad
propia y diferenciar a cada territorio alrededor del mundo. En Colombia, segun
palabras del periodista Rolando Garzén, “las bebidas artesanales son conside-
radas un peligro para la salud humana” (2018). Adicional a ello, en cifras dadas
por diversos estudios la produccion de chicha, chirrinche, guarapo, licores del
pacifico colombiano y el sabajon generan un flujo econémico fiscal irregular
para la nacion. Por otro lado, su proceso de elaboracién no cuenta, en algunos
casos, con las normas sanitarias para la produccion masiva de las mismas.

La presente investigacion se hace con el fin de fortalecer los valores del
patrimonio nacional inmaterial en la cual se evidencia la historia, el estilo y el
simbolo que representan estas bebidas artesanales para el departamento de
Cundinamarca y Colombia en general. Asi mismo, busca el mejoramiento de los
procesos de produccion de las mismas.

Aurelio Iragorri, exministro de agricultura y desarrollo Rural, reconocio el
esfuerzo del Departamento Administrativo Nacional de Estadisticas (DANE) con
las cifras reveladas y sostuvo que estas son un insumo y herramienta impor-
tantes para el desarrollo del sector agropecuario en el pais. Carolina Moncayo
(2016), indica que tan solo en el 14% de las tierras colombianas se cultivan
frutas y en el 0.8% plantas aromaticas teniendo el pais mayores capacidades
por su diversidad de fauna, flora y minerales. En este sentido, el proyecto busca
incentivar el cultivo de frutas propias de origen de la regiéon para impulsar la
produccion de licoresy cremas artesanales a nivel local, incentivando la produc-
tividad de la poblacion rural de manera puntual en la provincia de Sumapaz en
Silvania; para luego llegar a diversos sitios y asi posicionarse en algunos baresy
restaurantes como canales de distribucion, garantizando alto nivel de calidad
en los productos, brindando una gama de sabores, colores y aromas caracteris-
ticos de las frutas en destilacion y manteniendo precios justos.



Por medio del trabajo investigativo se pretende incentivar los habitos de
consumo de estos licores, de manera que brinde apoyo a la comunidad rural;
asi como al sostenimiento de la empresa que se busca crear. Este proyecto
esta sustentado en el marco de la ley 1506 del 2014, en donde se establece el
certificado de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), para la fabricacion,
elaboracion, hidratacion o envase de bebidas alcohdlicas.

Marco teoérico

La chichay el guarapo son bebidas del pueblo colombiano desde tiempos
antiguos. Es por ello que la investigacion que se presenta, intenta un acerca-
miento hacia estas bebidas legendarias y que siguen vigentes en la actualidad,
y cuya influencia contribuye en la construccion un palis lleno de caracteres y
fundamentos de una identidad heredada por los ancestros que habitaron el
altiplano cundiboyacense (Gutiérrez-Quecano, 2019).

La chicha, asi como otras bebidas artesanales de Colombia se llegaron
a considerar “un problema social’; y es alli, en donde entra a participar la me-
dicina y el Estado a finales del siglo XIX. Durante este periodo, se comienza a
demonizar y patologizar la produccion y el consumo masivo de esta bebida.
Este hecho se puede constatar luego del Bogotazo?®, cuando se emite una ley
nacional en donde la producciéon masiva de esta bebida es prohibida. (Pohly
Rodriguez, 2018).

El primer cientifico que puso en marcha la investigacion de esta bebida
fue Liborio Zerda, médico conservador a finales del siglo XIX y ministro de
instruccion publica durante la Regeneracion. Zerda, realizd un estudio con su
colega Josué Gomez en el afio 1889 y establecieron las caracteristicas en lo
quimicoy lo patoldgico de la chicha. Afirma Pohl (2018, como se cita en Saade
y Calvo, 2001); a lo largo de toda esta época los estudios realizados por Zerda
sera fundamento cientifico para decir que “la chicha es mala y embrutece a la
poblacion” (pp. 31-32).

3Se conoce a una serie de hechos posteriores a la muerte del caudillo liberal Jorge Eliécer
Gaitan el 9 de abril de 1948.



Un articulo publicado por Zerda menciona:

Que el proceso de fermentacion de la chicha urbana como proceso masi-
vo, sin condiciones de saneamiento, es peligrosa, porque el maiz se tenia que
dejar reblandecer por muchos dias en agua y durante este proceso lo que se
va a llamar el masato se le adicionaba panela y se dejaba fermentar”. Durante
este proceso se producia una toxina la cual llamo “tomaina”, que era parecida
a la toxina que se producia en el cuerpo humano en descomposicion el cual se
llamaba “cadaverina” (Pohl y Rodriguez, 2018).

Es por ello que “el consumo de la chicha era similar a comer muerto”y por
tal que, eso generaria procesos degenerativos fisicos y mentales en la poblacion
capitalinay por lo tanto se podia entender como una enfermedad; esto motiva
en defensa su idea de una nueva enfermedad que se va a llamar el chichismo
(Pohl, 2018). En esta época, la poblacion capitalina estuvo en constante cambios
por las revueltas politicas de la época entre 1890-1940 vy la toma del poder de
los dos partidos mas representativos de la época que era los conservadores y
los liberales.

Seguidamente, aparece la figura de Jorge Bejarano, médico cirujano el cual
ocupo el cargo de Ministro de Higiene sobre los afios 30 del siglo pasado, y
publicara el libro al que titula La derrota de un vicio en donde este personaje
afirma lo dicho anteriormente por el doctor Zerda, “la chicha es mala y dafia,
esto en perjuicio de la poblacion” (Bejarano, 1950).

En dicha publicacion, se da el nombre del bebedor como “El enchichado”,
considerado por algunas personas de la época como un sujeto mas cercano al
simio que al ser humano, y dando el nombre a la bebida de un “tosigo (veneno)
maldito” (Calvo y Saade, 1998, p. 13). De esta manera, se pretendia sacar del
mercado y del consumo una tradicion para imponer la llegada de la cerveceria
mas famosa del pais, Bavaria.

Posteriormente, similares tratamientos sufrieron otras bebidas y esto con-
llevd a la desaparicion parcial de parte del patrimonio cultural inmaterial de di-



ferentes regiones en Colombia. Aqui es donde juega papel importante el traba-
jo que se presenta, al continuar esfuerzos de recuperacion y mejora de diverso
tipo licores y cremas artesanales

Materiales y métodos

Se trabaja sobre diverso tipo de licores y cremas artesanales a través de
la maceracion de frutas de origen de la provincia de Sumapaz (uchuva, moray
fresa principalmente) y con las comunidades locales de Silvania que se dedican
al cultivo de estos frutos. Se recurre a un disefio experimental que se aplicara
de manera trasversal. De otra parte, se ha realizado trabajos de tipo descriptivo
para conocer en detalle la forma en que la poblacién de Cundinamarca puede
identificarse con sus saberes propios y generar un ingreso econdémico para el
desarrollo de la agricultura local con frutas de origen de la Provincia.

Resultados

Con la presente investigacion se espera obtener una nueva linea de bebi-
das alcohdlicas artesanales de frutas propias de origen de la region de Cundi-
namarca, con las siguientes frutas que son: la uchuva, moray fresa. Se busca la
generacion de una nueva gama de sabores y aroma caracteristico que contie-
nen estas bebidas.

Por consiguiente, aportara mejoras de la base nutricional para el ser hu-
mano, desarrollando a la par una campafia de consumo responsable. Luego se
implementara una pagina web en donde las personas podran acceder a la infor-
macion que recopila una historia de tradicion en las bebidas tradicionales de la
zona de estudio (Silvania), y de manera paralela, la recuperacion del patrimonio
cultural inmaterial de esta region de Cundinamarca y de esta manera, reforzar su
identidad local y generar nuevas oportunidades econdmicas a la poblacion local
campesina como parte de actividades de Responsabilidad Social Empresarial.



Conclusion

Sin haber dado termino al trabajo se puede adelantar que la produccion de
licores artesanales en zonas rurales de Cundinamarca, pueden ser recuperables
basados en los conocimientos de las practicas que los ancestros cundiboyacen-
se; en estas, se guardaba una riqueza invalorable, y que, al no conservarlas, regis-
trarlas y desarrollarlas, se podria perder un patrimonio inmaterial local de toda
esta region,

Por otro lado, se esta comprobando que estas bebidas no son un peligro
para la salud publica, sino el reflejo de una identidad regional, pero que como
consecuencia de algunas investigaciones realizadas en siglo XIX estas se han de-
monizado, patologizado, en detrimento de su produccion.
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