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Ruta Bochica. Diagnéstico

“Creo en la cocina de mestizaje, que es el fruto del paso del tiempo, de
invasiones, de la emigracion, de la integraciéon de usos y costumbres de
diferentes pueblos. En definitiva, el mestizaje es producto de la historia.”

Alain Dutournier (Chef francés)

Resumen

El objetivo del presente capitulo es generar un modelo de turismo gastrondmico sos-
tenible para la regién Andina colombiana (subregién cundiboyacense); manifestado
principalmente en un producto turistico (ruta gastronémica). La ruta esta compuesta
por tours, anillos y recorridos turisticos en el eje vial y pasa por los municipios de
Ventaquemada, Tunja, Sotaquira, Villa de Leyva y Sutamarchan. Ademas, el capitulo
analiza el trabajo desarrollado por el grupo de investigacion Patrimonio Cultural y
Gastronomico de Colombia en la sensibilizacion de la poblacion de los municipios
establecidos como objeto de estudio.

Palabras clave: Turismo gastrondmico sostenible; innovaciéon empresarial; innova-
cion en tradiciones culinarias; ruta de turismo gastrondmico sostenible.

Antecedentes y contextualizacion del proyecto de investigacion
de la ruta Bochica

Bien es cierto el muy popular y conocido refran de que “del dicho al hecho hay mucho
trecho”, y es lo que se presentara lo largo de este capitulo, es decir, la concrecion de
una idea de investigacion que va desde su concepcion (légica y objetiva) hasta identi-
ficacién del potencial turistico gastrondmico de cinco (5) municipios de Boyacéa que
dan los insumos para la posterior generacion de una propuesta de un producto tangi-
ble. En é€l, se explica el proceso investigativo y de campo realizado en torno a la idea
de una ruta turistico-gastronémica y los diversos pasos para tal fin.

Entre otras acciones, estos comprendieron la consulta de referentes y antecedentes,
como también la de expertos del medio que han trabajado en el tema mediante entre-
vistas semiestructuradas que justificaron inicialmente el proceso investigativo desde
lo patrimonial, lo socioeconémico y lo medioambiental. Lo anterior llevo a la siste-
matizacion y analisis de la informacién para dar una base tedrica robusta al proceso.
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Luego se paso al trabajo de campo mediante la visita a los municipios que componen
la ruta (con una visita inicial de preparacion antes de la salida de campo) para esta-
blecer su potencial turistico gastronomico (y lo que ello involucra), asi como las re-
presentaciones sociales del turismo y su entorno, para al final determinar de manera
objetiva las posibilidades del establecimiento de una ruta real, funcional y sostenible.

En este punto, es necesario aclarar el porqué del trabajo sobre las “representaciones
sociales” como un elemento diferenciador de este proceso investigativo, frente a otras
labores que se han realizado alrededor de actividades turistico-gastronémicas. Para
clarificar el concepto, y segin Araya (2002):

Las R S (Representaciones Sociales), en definitiva, constituyen sistemas cogni-
tivos en los que es posible reconocer la presencia de estereotipos, opiniones,
creencias, valores y normas que suelen tener una orientacion actitudinal po-
sitiva o negativa. Se constituyen, a su vez, como sistemas de cddigos, valores,
légicas clasificatorias, principios interpretativos y orientadores de las practicas,
que definen la llamada conciencia colectiva, la cual se rige con fuerza normativa
en tanto instituye los limites y las posibilidades de la forma en que las mujeres y

los hombres actiian en el mundo. (p.11)

De esta manera, la interpretacion sobre cdmo se percibe lo turistico, lo gastronomi-
co, y sus aspectos generales para la comunidad, se hizo por el acercamiento directo
a la misma en los municipios incluidos en la investigacion. La labor se llevo a cabo
mediante entrevistas y la dinamica de talleres en los municipios que hacen parte de
la ruta; ante todo, busco sus percepciones sobre las posibilidades del desarrollo del
producto turistico gastronémico en dichos lugares.

Ahora bien, otro aspecto inicial de este proceso investigativo fue el hecho de que cuan-
do se dio inicio a la configuracién del proyecto, principalmente, se penso en el pro-
ducto o manifestacion gastronémica como el objeto de trabajo. Esto es, el “plato” de
alimento en sus variadas formas y presentaciones, cuestion de la que se hara recuento
a continuacion; sin embargo, tuvo otros giros al desarrollar la actividad investigativa.

Asi, en el afio 2017 se generd una propuesta de investigacién como resultado de las
inquietudes presentadas de la practica del ejercicio docente de los investigadores prin-
cipales Elizabeth Araque Elaica y Félix Eduardo Rodriguez, en el area de Gastrono-

52



Ruta Bochica. Diagnéstico

mia de la Fundacién Universitaria San Mateo. En esta primera propuesta se realizo
una breve resefia del origen de la cocina de mestizaje en la regiéon Andina colombiana,
subregion cundiboyacense (Villa de Leyva y zona de influencia) en dos (2) etapas.

La primera etapa comprendio la reflexion de la importancia de reconocer las raices
como parte integral de la identificacion cultural nacional y regional basados en el
plato “Indios” y algunas de sus variables. Pasamos por el estudio de su transforma-
cién hasta el dia de hoy, buscando al final la reconstruccion, registro y confeccion
de algunos platos tradicionales, “Indios” y tres (3) de sus variables de la citada zona
geografica.

A partir del levantamiento de informacién de esta primera etapa se buscé la inno-
vacion y adaptacion a los modelos de produccién/comercializacion del citado plato.
Hasta alli, el objeto de investigacion seguia siendo el “plato o manifestaciéon”. No obs-
tante, en el trascurso de la labor investigativa, sobre todo en la actividad de trabajo de
campo en Boyaca, surgieron otras inquietudes.

Estas dieron pie a un segundo proceso: la idea de generar una ruta turistico-gastro-
ndmica sostenible, pasando inicialmente por un diagnoéstico de potencialidades de la
zona objeto del proceso investigativo que pasa por los municipios de Ventaquemada,
Tunja (especialmente la vereda de Runta), Villa de Leyva, Sutamarchan y Sachica.
Asi, se busco afianzar un estudio de la riqueza cultural y gastronémica de la zona, y
por ende preservar el patrimonio cultura intangible (local, regional y nacional) que
identifica a su gente no con un dnimo chauvinista, sino con la finalidad de preservar
lo propio para cimentar futuro e historia.

Para realizar los primeros pasos del diagndstico estratégico, segtin la metodologia de
la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), en complemento al modelo propuesto
por el grupo de investigacion, se realizaron las siguientes acciones:

- Un estudio inicial de caracterizacion de la zona.

- La preparacion del grupo de ayudantes de investigacion, asi como los procedi-
mientos y material de recoleccién de informacién para la salida de campo.

- Una visita preparatoria a los municipios para el reconocimiento y planifica-
cion in situ de la salida de campo y la solicitud de colaboracién de las autorida-
des locales relacionadas con la actividad turistica y la Policia Nacional.
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- La salida propiamente dicha con el levantamiento de inventarios turisticos
basicos, el de inventario preliminar o de identificacion del patrimonio cultural
intangible. Ademads, la realizacién de los talleres de representaciones sociales
(en Villa de Leyva y Sutamarchdn), entrevistas y el registro audiovisual de la
actividad.

- Por ultimo, la compilacidn, analisis, sistematizacion y digitalizacién de la in-
formacion recolectada para dar origen a un informe escrito que es parte esen-
cial de este capitulo y se presentara en un apartado especial.

Aqui es importante presentar el hecho, como no el tnico, pero si como el principal
leitmotiv del proceso investigativo; la gastronomia apenas aparece de manera explici-
ta y tan solo se ve como uno de los tantos componentes del viaje en el turismo, inte-
grado por instalaciones y servicios complementarios (Montesinos, 2016), y no como
uno de sus motivantes principales para desplazarse a algunos destinos.

En este orden de ideas, el presente trabajo (y su objeto de investigacion) se encaminan
a posicionar una categoria, la de “turismo gastronémico sostenible”, visto desde el
requerimiento de la alimentacién. No solo como una necesidad fisiolégica de sobre-
vivencia, sino como el gusto por vivir una experiencia en el consumo de alimentos
y bebidas que no se encuentran en el lugar de origen, hecho que en si mismo moti-
va el traslado a un destino especial (Montesinos, 2016). Por lo anterior, aquel que es
considerado turista gastrondmico no consume alimentos y bebidas para sobrevivir,
en cambio, viaja para consumir experiencias en cuerpo y alma, esta ultima, también
pendiente de conocer nuevas culturas y saberes en lo local.

El citado argumento también lleva a considerar el turismo alimentario como “una
actividad que se constituye alrededor del reconocimiento gastrondémico y de una ex-
periencia ligada al territorio, a partir de la conservacion, difusiéon y posicionamien-
to de una identidad gastronomica a nivel regional, nacional e internacional” (Llano,
2017). Aqui es donde se genera el puente ldgico entre lo gastrondmico y lo turistico;
asimismo, la posibilidad de generacién de un producto que involucre estas dos (2)
actividades.

Por otra parte, es importante comentar que del proceso investigativo que se presenta
en este capitulo y sus diversas labores (analisis de los aspectos tedricos, los trabajos
de campo, y conclusiones) se ha originado la configuraciéon de un modelo pedagdgico
que se explicara en un capitulo aparte de esta obra. En este sentido, es aplicable a la
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formacion de los estudiantes de gastronomia y actividades académicas afines; es un
aporte importante y diferenciador de esta obra. En el acapite que prosigue se explican
cifras y datos de la actividad turistica, base objetiva de las potencialidades y necesidad
del proyecto de investigacion en desarrollo.

Algunos datos del fendmeno turistico en la actualidad (internacio-
nal, nacional, local): Boyaca

El trabajo de investigacion sobre la necesidad y conveniencia (social, econémica, me-
dio ambiental, entre otros aspectos) de la generacién de una ruta turistico-gastro-
ndmica sostenible se basa en los indicadores objetivos de crecimiento del interés en
dicha actividad a nivel internacional, nacional y local. Para ello, ha de observarse he-
chos como el reportado por la OMT; quien estimé para el 2018 un aumento del 6% de
las llegadas de turistas internacionales (visitantes que pernoctan) en todo el mundo.
Asi, llegan a una cifra de 1.400 millones de ellas, con un crecimiento del 3.7%, frente
a un 3.1% de la economia mundial, segun la cifra reportada por el Banco Mundial;
ademds, una perspectiva de sostenibilidad continua para las Américas (lo que incluye
a Colombia) para finales del 2019, como se evidencia en la Tabla 1.

Tabla 1. Llegadas de turistas internacionales, proyecciones 2019

2019: crecimiento cercano a las
tendencias historicas

Proyecciones 2019 — Llegadas de turistas internacionales, crecimiento (%)

Mundo +3% a +4%
Europa +3% a +4%
Américas +2% a +3%
Asia y el Pacifico +5% a +6%
Africa +3% a +5%
Oriente Medio +4% a +6%

Fuente: UNWTO, “Resultados del turismo internacional 2018 y pers-
pectivas 20197, (2019).
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Para Zurab Pololikashvili (Secretario General de la OMT), en el informe del “Baro-
metro OMT del Turismo Mundial” (2019), el crecimiento del turismo en los ultimos
afios reafirma que:

El sector es hoy uno de los motores mas poderosos de crecimiento y desarrollo
econdmico a nivel global. Tenemos la responsabilidad de gestionarlo de manera
sostenible para traducir esta expansion en beneficios reales para todos los pai-
ses, y en particular, para todas las comunidades locales, creando oportunidades

de empleo y emprendimiento y sin dejar a nadie atras. (UNWTO, 2019)

Para el caso de Colombia, en declaraciones del actual Ministro de Comercio, Indus-
tria y Turismo (MinCIT) (2019), José Manuel Restrepo, el afio 2018 fue el mejor en
la historia de la industria turistica colombiana. Una muestra de ello es la cifra de
visitantes no residentes que llegaron a Colombia, que fueron 4.276.146 personas y la
ocupacion hotelera llegé hasta el 55,46% como se ve en la Figura 1.

Figura 1. Visitantes no residentes en Colombia (2014-2018)

Visitantes no residentes en Colombia 2014 - 2018
(Millones de visitantes)
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B Extranjeros no residentes W Colombianos residentes exterior B Pasajeros en cruceros internacionales

Fuente: MinCIT, “Fl turismo obtuvo resultados histdricos en el 2018, 2019.

Ahora bien, en estas cifras Bogota sigue siendo la ciudad donde llegaron mas extran-
jeros no residentes, seguida de Cartagena, Medellin y Cali. El citado hecho es signifi-
cativo porque Bogota es la principal fuente emisora de turistas para Boyaca (zona de
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despliegue del proyecto) y los municipios que componen la Ruta Bochica (Ventaque-
mada, Tunja, Villa de Leyva, Sachica y Sutamarchan) algunos de principal afluencia
de turistas (nacionales y extranjeros). Este hecho se muestra en las cifras consolidadas
de abril de 2019 del Sistema de Informacién Turistica de Boyaca (Figura 2).

Figura 2. Llegada de turistas por departamento de residencia

Llegada por departamento de residencia
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Fuente: Sistema de Informacion Turistica de Boyaca, “Turismo recep-
tor”, 2017.

Figura 3. Municipios visitados por turistas

Municipios Visitados

20,69

Sogamose 16,10 %

8,61%

g
o
2
=
=

#

= 5
o &8
q E T
= g = =

Tibasosa Ia,ns%
Mobsa :Is,fn%
Cuitita ]zaz%
Tenza Iaas%
Schica ]Lgs%

Somandaco Iun%
Garagoa :Ius%
Sutatenza Ius%
Guayata I 1,23%
El Coeuy }LDS%
Gachantira ]1,01%

Duitama

Sutamarchin ]Lﬂl%

Fuente: Sistema de Informacion Turistica de Boyaca, “Turismo recep-
tor”, 2017.

Como se observa, las cifras dan cuenta objetiva de un gran potencial para el turismo
gastrondmico en Boyacd, y por ende, la necesidad de una actividad investigativa que
pueda generar productos diversificados relacionados con lo gastrondmico, en un mar-
co que incentive la actividad, como se vera a continuacion.

57



Ruta Bochica. Diagnoéstico

Politicas sobre el turismo y la gastronomia en Boyaca.

Las normas y politicas turisticas que rigen el turismo en el departamento de Boyaca
estan obligadas a cumplir los lineamientos que dicta la Ley General del Turismo. Alli
el turismo es una industria esencial para el desarrollo del pais, en especial, de las
diferentes entidades territoriales, regiones, provincias y cumple una funcién social.
En coherencia a esta, el actual “Plan de Desarrollo Departamental: Creemos en Bo-
yaca tierra de paz y libertad (2016-2019)” se proyecta contribuir a la recuperacion del
equilibrio entre la oferta y la demanda de bienes y servicios ambientales; asimismo, se
han dictado lineamientos de infraestructura de la planta turistica, como también los
parametros a los que deben estar sujetos los servicios prestadores del turismo hoteles
y restaurantes para poder desarrollar un turismo sostenible.

Dentro de las politicas del sector turistico que rigen en el departamento estdn las
referidas al desarrollo turistico sostenible con el fin de potencializar el turismo en el
departamento y poder incrementar los ingresos de sus pobladores; a través del turis-
mo responsable dirigido a la proteccion del medio ambiente, el turista, y poblacion en
general, mediante el fortalecimiento de la gobernanza turistica, de infraestructura, la
capacitacion y la consolidacion del talento humano local disponible para el turismo.

Para que el plan de desarrollo turistico sea funcional debe recibir apoyo publico, pri-
vado y mixto, por medio de la generacién de nuevas politicas y ejecucion de planes
como resultado del fortalecimiento de la gobernanza turistica y la conservacion del
patrimonio cultural. Estos factores también ayudaran a la consolidacion de la com-
petitividad del sector privado turistico local y, dentro de este, lo gastrondmico. Estas
politicas se llevan a la realidad en acciones diversas como el incentivo y la apropiacién
del patrimonio cultural de Boyaca. Ademas, por medio de la identidad y el desarrollo
competitivo de su patrimonio, cuestion planteada para atraer a turistas nacionales y
extranjeros.

Boyaca desarrolla esta politica desde el cuidado y salvaguarda del patrimonio in-
material del territorio; entendido como las practicas, representaciones, expresiones,
conocimientos o técnicas que dan sentido de identidad a las comunidades, desde la
entidad gubernamental. También se destina un presupuesto para el cuidado, mante-
nimiento y preservacion de dicho patrimonio, a través de la organizacion de festiva-
les, organizaciones artisticas (como lo son los cantos ancestrales hacia la naturaleza)
y la trasferencia de conocimientos ancestrales para garantizar la sostenibilidad de esa
diversidad cultural inmaterial, que incluye todas las manifestaciones gastrondmicas
y lo que de ellas derive.
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Patrimonio cultural gastronomico en Boyacd. Riqueza y diver-
sidad.

El departamento de Boyaca cuenta con 123 municipios. La oferta gastronémica va
desde la cocina tipica de zonas frias, hasta la cocina tipica de los llanos. Cada muni-
cipio posee platos tradicionales; representan las culturas y sus tradiciones. Por con-
siguiente, la oferta gastrondmica es amplia y cuenta con reconocidas preparaciones
como los amasijos, la gallina y otros productos a nivel nacional.

Los principales cultivos del departamento son el maiz y la papa. Esto se ve reflejado
en su gastronomia pues las preparaciones por excelencia son los amasijos de maiz y
platos que incluyen al tubérculo como elemento principal. La gastronomia del altipla-
no cundiboyacense surgié de los pobladores indigenas muiscas y las tradiciones de los
europeos, principalmente, raices que sus preparaciones tipicas ain conservan.

La gastronomia boyacense se ve reflejada en el siguiente mapa ideografico:

Figura 4. Gastronomia boyacense

LO MEJOR Y MAS REPRESENTATIVO DE LA GASTRONOMIA BOYACENSE, Y DONDE LO HACEN
Mapa ideografico

Almog@banas

Sabagn de fefoa

Cerdoalalianera

Fuente: Alcaldia de Boyaca, “Gastronomia y arte culinario”, 2019.
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Como se observa, hay mucho por conocer y explorar en el departamento de Boyaca.
Estas son algunas de las funciones que pretende incentivar la investigacion realizada
y que se explicard en detalle en otros apartados de este capitulo.

Contextualizacion y referentes de la actividad gastronomi-
ca-turistica de la ruta Bochica.

Zurab Pololikashvili, habla que el turismo gastronémico “forma parte integrante de
la vida local y esta forjado por la historia, la cultura, la economia y la sociedad de un
territorio” (p. 6). Por otro, la OMT en el libro Guia para el desarrollo del Turismo
Gastronomico (2019) establece que el turismo gastronémico es:

Un tipo de actividad turistica que se caracteriza porque el viajero experimenta
durante su viaje actividades y productos relacionados con la gastronomia del
lugar. Ademads de las experiencias culinarias auténticas, tradicionales y/o inno-
vadoras, el turismo gastronémico también puede incluir otro tipo de activida-
des, como visitar productores locales, participar en festivales gastronémicos o
asistir a clases de cocina. El enoturismo (turismo del vino), es un subtipo del
turismo gastronémico y se refiere al turismo cuyo proposito es visitar vifiedos,
bodegas, degustar, consumir y/o comprar vino, ya sea directamente o cerca del

lugar donde se produce. (p.8)

La OMT aconseja que la generacion de un producto turistico gastrondmico, en su
desarrollo metodoldgico, debe seguir el disefio y redaccién de un plan estratégico de
turismo gastrondmico, es decir, toma las pautas de la metodologia clasica y busca “in-
corporar mecanismos de participacion de los agentes relacionados con la actividad”
(OMT, 2019, p. 13). Ahora bien, el referido plan se concreta en las siguientes grandes
fases:
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Fase I: Analisis y diagndstico de la situacion de partida. Pertenece al llamado “diag-

ndstico estratégico”.

|

Fase II: Formulacion de la estrategia. Corresponde al “programa estratégico”.

|

Fase III: Planificacion operativa, se concreta en el “programa de actuaciones”.

A su vez, estas fases se despliegan mediante el cumplimiento de otras acciones, ilus-

tradas en la Figura 5, a continuacién:

Figura 5. Proceso metodolédgico para la elaboracién de un plan estraté-
gico de turismo gastronémico

Fase & analisis y diagnostico de la situacion de partida

Contexto tesritorial y Inventario y evaluacion Andlisis de las Andlisis de la demanda
turistico del producto — de todos los recursos tendencias en turismo — real y potencial de
turistico gastronamico gastronomicos gastronomico turismo gastronamico

| |
[ [
Analisis de la oferta Analisis de la promocion Analisis del Analsis de los
turistica y su componente — y el marketing del pasicionamiento — competidores.
gastrondmico turismio gastronémico gastrondmico del desting Benchmiark

T
Identificacion de ios
productos, enclaves vy
— espacics de turismo Diagndstico estratégico
gastronomico de
especial valor

Fase II: formulacion de la estrategia

Modelo tunistico
gastronomico deseado

Identificacion de agentes
gue forman parte
del madelo turistico
gastrondmico

Mision —» Visicn — — Valores

I
Retos cbjetivos Estrategias
estrategicos competitivas

Programa estratégico

\i

Fase Ili: planificacion operativa
Plan operativo de Plan operativo de Moaeip Ue_gestion Mec:anismo_s t?le control y
deszarrollo marketing del Plan seguimiento

Programa de actuaciones

Fuente: OMT y Basque Culinary Center, “Guia para el desarrollo del
Turismo Gastronémico”, 2019.
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Es aqui donde los trabajos y actividades desplegados en la salida de campo, realizada
en Boyaca como parte de la labor investigativa; tienen en cuenta estas pautas meto-
dologicas aconsejadas (las que atafien en lo inicial de la Fase I). Ademas, con algunos
complementos, como el uso de los instrumentos de Intervencion-Accién-Participa-
cién (IAP) y levantamientos de representaciones sociales del turismo); también varia-
ciones como la visita preliminar de preparacion de la salida. Estas hacen parte de la
contribucién de los investigadores al proceso; su finalidad principal estd en la identifi-
cacion de las potencialidades de los municipios propuestos para el disefio de una ruta
turistico-gastronomica (en otra posterior etapa de la labor investigativa).

En este sentido, en la salida de campo se identificaron elementos relevantes del PCI de
la zona de estudio, realizando el primer nivel de levantamiento de inventario. Segun
el documento de la convencion y politica de salvaguarda del PCI es el preliminar o de
identificacion que “da cuenta inicial de las manifestaciones de PCI existentes” (Mi-
nisterio de Cultura, 2011, p. 81). En otra etapa del proceso investigativo (que no hace
parte de este informe) se desarrollaran el general detallado (estado de las manifesta-
ciones) y el analitico, que describe el contexto social, ambiental, cultural y econémico
en el que se desenvuelven las manifestaciones y sus tendencias; ademas, podrian po-
tenciar, afectar o hacer viable la salvaguardia.

En el referido documento de salvaguarda, la divisién entre el patrimonio material
(bienes culturales) y el inmaterial (manifestaciones) no es clara; “en realidad se puede
afirmar que se trata de un continuo. El patrimonio inmaterial esta referido de manera
principal al conocimiento, el lenguaje, la creatividad y la transmision del pensamien-
to” (Ministerio de Cultura, 2011, p. 63). Por lo anterior, en este trabajo se buscé iden-
tificar el PCI asociado a los eventos de la vida cotidiana, es decir, las manifestaciones
“que tienen por ambito principal el habitat humano, la alimentacidn, los roles de gé-
nero, y como eje, el ciclo vital de las personas” (p. 67). Esto comprende el PCI “asocia-
do a practicas tradicionales de transformacion, conservacion, manejo y consumo de
alimentos” (p. 67), entre otra informacién recabada.

Por otro, en 2010 se realiz6 el levantamiento basico de informacion e inventarios tu-
risticos bajo la metodologia planteada por el MinCIT de Colombia, mediante el uso
de sus fichas de inventario y su metodologia. Esta labor se origina en la necesidad de
dar bases objetivas a la implementacién de una ruta turistica y gastronémica que in-
volucre a los municipios visitados. Como lo explica el “Estudio sobre la gastronomia
colombiana a nivel nacional e internacional” (2017) del MinCIT, buscan la “conexién
del viajero con las cocinas locales, un turismo vivencial en el cual la persona se sumer-
ge en el contexto para ser parte de este y poder entenderlo” (p. 64).
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Asi, determinado el potencial de desarrollo de una ruta turistico-gastrondmica, ob-
jeto principal de la labor de la salida de campo, se puede pensar en la ruta como un
elemento de diversificacion econémica y socio-cultural con diversos significados:

(la ruta turistico-gastronomica) no solo debe pensarse en la recepcion de turis-
tas, también y sobre todo debe pensarse como estrategia sociocultural que per-
mita la re-significacién y la innovacién sociocultural de nuestra gastronomia,
como una responsabilidad social de apropiacion de ese patrimonio para volver
a hacerlo, posiblemente con otras presentaciones, porciones, otras estrategias,
con alta calidad en la elaboracién, como un reto ya que esta relacionado no solo
con el conocimiento, técnicas y formulas de hacer la cocina tradicional, sino

también con nuevas formas y maneras de presentarla y hacerla. (p. 64)

Existe un hecho crucial que se busca y es el desarrollo del turismo (que implica lo
gastrondmico); se presenta como un sector que coadyuva en el desarrollo y mejora
econémica de una poblacién. Sin embargo, estos procesos, como lo estudié Burgos
(2015), también tienen sus consecuencias y se puede prever que:

Los impactos que se presentan, por su crecimiento de una manera indiscrimi-
nada y sin un control adecuado pueden ser desfavorables para determinados
sectores de la poblacion, especialmente la mas desfavorecida; ademas, puede

causar deterioro a los recursos naturales y culturales que posee. (p. 197)

Esto motiva la necesidad de hacer un proceso planificado de desarrollo. Comienza
en esta primera etapa de determinacion de potencialidades, en lo que la OMT (2019)
llama el “diagnostico estratégico” (presentado con antelacion). Este obliga al cumpli-
miento de unos pasos previos al disefio del producto turistico-gastrondmico.

La ruta Bochica. ;Qué es? ;Qué busca?

En los resultados de la investigacion lo que se persigue es dar base objetiva de ana-
lisis del potencial turistico-gastrondmico de la zona de estudio, como paso inicial
y légico para asi dar origen en un posterior proceso investigativo, a la propuesta de
generacion de un modelo de turismo gastronémico sostenible y su producto turistico
para la region Andina colombiana (subregion cundiboyacense) de los municipios ya
citados. Como se dijo, esta labor pasa por un diagnoéstico inicial de potencialidades
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de los municipios frente a lo turistico-gastronémico mediante un trabajo de campo
in situ (levantamiento de inventarios principalmente); en complemento con el uso de
diversas herramientas de planificacion turistica y de estrategias investigativas de IAP
que permitieron el registro de las representaciones sociales de las comunidades locales
frente a los procesos turisticos y gastrondmicos.

Aqui se hace perentorio acotar que respecto al proceso de apoyo directo a las diver-
sas labores desarrolladas en el proyecto (tales como los barridos bibliograficos y de
referentes, preparacion y apoyo en las salidas de campo, desarrollo de entrevistas);
se ha contado con la esencial e importante colaboracion de ocho (8) estudiantes en
la modalidad de “Ayudantia de Investigacion”. Esta es una estrategia institucional de
formacién investigativa, del programa de gastronomia de la Fundacién Universitaria
San Mateo (FUSM). Lo estudiantes son relacionados, a continuacion:

Periodo agosto-diciembre 2018:
- Hayber Yesid Buritica Duarte.
- Daniela Garzoén.
- David Arturo Acuna Bastidas.
- Mayearla Mateus Puentes (Ciclo Tecnolégico).
Periodo febrero-junio 2019:
- Jhonathan Stevens Gonzdlez Canén (Ciclo Técnico Profesional).
- Cristian Jarvey Garcia Urrego (Ciclo Tecnologico).
- Kelly Yojhana Novoa Vega.
- Leidy Paola Giraldo Vargas (Ciclo Profesional).

Ahora bien, retomando el tema de los antecedentes del proceso investigativo, y te-
niendo en cuenta que en una etapa posterior (que no hace parte de este trabajo), se
buscara la confeccion de un producto turistico real (ruta gastronémica). A su vez, la
ruta podra estar compuesta por tours, anillos y recorridos turisticos en el eje vial que
pasa por los municipios de Ventaquemada, Tunja (vereda de Runta especialmente),
Sachica, Villa de Leyva y Sutamarchdn. Asi, es pertinente detallar las etapas de la
labor investigativa realizada:
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a) Barrido, consulta, sistematizacion y analisis de lo referido a conceptos y mo-
delos de productos turistico gastronémicos (de la OMT y de paises como Méxi-
co, Chile; Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, consulta de especialis-
tas o personas relacionadas con el tema entre otros) y de IAP.

b) Preparacion del diagnostico gastrondmico-turistico y del equipo de trabajo
(ayudantes de investigacidn), sus herramientas (diarios de campo, fichas de in-
ventarios, modelos de entrevistas y organizacion del modelo de talleres) y dina-
micas de consecucion de informacién en los municipios que hacen parte de la
ruta y conllevd a una labor de peticiéon de colaboracion, concertacion y contacto
directo inicial con agentes sociales (alcaldes, secretarios de turismo o similar,
empresarios del sector turistico y gastronémico y lideres sociales del drea), en
los municipios objeto del proyecto (Ventaquemada, Tunja -vereda de Runta es-
pecialmente-, Sachica, Villa de Leyva y Sutamarchan).

¢) Trabajo de campo en los municipios que componen la ruta Bochica, lo que
llevé al recorrido y reconocimiento objetivo de las potencialidades mediante el
uso de instrumentos como:

- Diarios de campo: como instrumentos que permiten el registro de una
observacion directa (incluso, subjetiva si se quiere). Fueron utilizados por
los ayudantes de investigacion para hacer el registro de aquellos factores
que pueden originar interpretaciones sobre el lugar, su gente, sus costum-
bres y los medios de transporte. (Véase Apéndice A. Diario de Campo).

- Fichas de levantamiento de inventarios: otro instrumento tomado de la
metodologia propuesta por el Viceministerio de Turismo y normalizado
por este mismo ente (Véase Anexo A. Fichas levantamiento de inventa-
rios).

- Registro audiovisual (fotografia y video): compilado y editado dio lugar
a un video de la actividad (Véase Apéndice B. Video Salida de Campo II).

Por otro lado, la dindmica para la consecucion de informacion de las “re-
presentaciones sociales” fue hecha de diversa manera segun fuese la si-
tuacion al momento del despliegue de la salida. Bien a través de entrevis-
tas (como fue el caso de Ventaquemada), o la realizacion de talleres (por
ejemplo, Sutamarchan) o el uso de las dos (2) dinamicas (Villa de Leyva).
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d) Paso seguido se compilo, ordend, clasifico y analizd la informacion obtenida
en la salida de campo; con este material se realiz6 un informe que en detalle
sera explicado en un aparte especifico de este escrito.

Es importante recalcar que el trabajo da continuidad a la investigacion sobre la re-
cuperacion del patrimonio cultural intangible, donde la gastronomia es elemento
esencial de la misma y elemento esencial y diferenciador del producto turistico en
consolidacion.

También se hace preciso explicar la razén por la que se denomina “Ruta Bochica” al
producto que se esta estructurando. Es asi, debido a que existen origenes antiquisimos
y comunes de costumbres gastrondmicas en la zona de estudio como parte de la Fede-
racion Muisca, que precedio a la llegada de los espafoles en 1492. En su cosmogonia,
se presenta a Bochica como un personaje civilizador, incluso como un dios, del que
nadie supo su origen sino sus obras y los beneficios que trajeron al pueblo con la en-
seflanza de muchos cultivos, el uso del telar y de variados principios morales y éticos.
Es por ello que de ¢l toma nombre la ruta, por los aportes y beneficios que esta pueda
generar (sobre todo en lo local) de manera directa.
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