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Resumen

El articulo de revisiébn demuestra porqué la regidtutal de Santander se ha caracterizado por stesdipicos. La
comida tipica santandereana es de las mas recarsodéd Colombia, afiadiendo el hecho de que en ianreig
Santander se consume lo que se cultiva, ademataa@nuna gran variedad de platos y preparacidifeentes en
los cuales las carnes juegan un papel predomibharge@stronomia santandereana posee una enmarstmidahijue
esta marcada a su vez por una importante partiGipaxtranjera, ademas de esto, en la gastrononidinaria
santandereana se ve reflejada el profundo sentingensantandereanidad. El articulo al estar daticual Semillero

de Investigacion en Literatura (Silencio) de la Unab y@ygmto de investigacién interinstitucional “Turismo ritieo
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en las obras y autores inspiradores de la santandéadarprofundiza en la vision del ser santandereano sageeen
la literatura folclérica de obras como “Acuarelaglditricas de Santander” de Juan de la-Fuente peét®s
folkloricos del Departamento de Santander” de Allierto Acufia.

Palabras clave Literatura, literato, gastronomia, santandereahitlirismo

Abstract

The review paper demonstrates why the region ofaBdar has been characterized for itstypical fo&asitander’s
food is one of the most recognized in Colombia, al®the privilege that in Santander, people eatabd that they
grow by theirselves. This region has so many diffekertds of foods and a variety of preparations, being thet mee
the main dishes. Santander’s gastronomy has wadind history, which is complemented with an intgnatr foreign
participation, also, in Santander’s culinary is lgasicognizing the deep feeling of “Santandereatiidéhe article to
be articulated to the seedbed of research in ttitera(Silencio) of Unab and interinstitutional ras#h project
"Tourism literary on works and authors inspirerstitd Santandereanidad”, delves into the visiorhefldeing from
Santander expressed in the folk literature onditeworks as “Acuarelas Folcloricas de SantanderJusn de la-
Fuente and “Aspectos folkloricas del Departameet&ahtander” by Luis Alberto Acufia.

Keywords: Literature, literary, gastronomy, Santandereahiti@urism

Introduccién

Santander es un Departamento ubicado endarmoaste de los Andes colombianos, es la sexsidtivpolitico-
administrativa en aglomeracién de personas y la@@adnomica nacional. Limita al norte con los depaentos de
Norte de Santander, César y Bolivar, al Occidewote Antioquia y al sur Oriente con Boyacd. Su capim
Bucaramanga, la cual es la quinta zona metropalitads poblada del pais (Gobernacion de Santar@e8).2El
Departamento de Santander recibe su nombre en homénoal de la independencia de la Nueva Granada: Framigsc
Paula Santander (Gobernacién de Santander, 2012).

Haciendo un pequefio recuento histérico Santandgredemos hallar que antes de la conquista espafiola, dicha
zona que hoy llamamos Santander estaba habitadapos pueblos indigenas destacando entre ellos &uanes,

Agatées y Chipataes. Estos pueblos tuvieron unvdegbblacional durante la conquista causada pfarraedades
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traidas por sus colonizadores de Europa, no obssarst pocos sobrevivientes junto a los espafioleseion una
nueva raza, manteniendo asi el perdurable legdticalindigena dentro de los santandereanos (Culgr2012).

Durante el periodo de la independencis#rgandereanos protagonizaron la “revolucion dedosuneros”, la
cual dio origen a la independencia nacional delidmnespariol. El pueblo santandereano se ha ceracte por su
activa participacion e iniciativa en las diferenteshas ideoldgicas y armamentistas nacionales.lidadas
particulares de personas pujantes, emprendeddrasaracter (Ministerio de Educacion Nacional, 2010

En el siglo XIX, el Departamento de Sangarmbncentré su economia en la explotacién mineaag de sus
yacimientos de petrdleo, establecidos principalmest Barrancabermeja, también llamada la “ciudddode
negro” (Fuente, 1963). Lo cual dio como resultado geacondmico e industrial importante, factor que préva
llegada de innumerables inmigrantes del exteribrpdés como alemanes, italianos, espafoles, fregcamleses,
judios y arabes (Gavassa, 2012). Por el petrélesolm llegaron extranjeros desde el exterior dé gio que
también inmigraron costefios, antioquefios y cach&ante, 1963).

La ciudad de Barrancabermeja fue considerada cofbablel santandereana”, pues en ella se hablaban todas las
lenguas y dialectos, haciéndola la primera ciudemnopolita del oriente colombiano (Fuente, 1963sde alli, se
esparcieron o establecieron los inmigrantes, sieeffwente precoz de la globalizacién a viva flerpiel dentro del
Departamento, quienes contribuyeron a la formacidia i@za” y algunas costumbres que hoy son caiatitars de
los santandereanos.

En el ambito geogréafico se debe destacatiwersidad y riqgueza. El Departamento cuenta gamte de la
cordillera de los Andes, con ‘volcanes’, mesetasamos, desiertos, rios y valles. Los cuales jansdis diferentes
pisos térmicos, le proporcionan una amplia biodidad y capacidad de produccién de varios produagoisolas y
ganaderos.

“Toda cuestion de origenes es peligrolsarigen esta siempre o muy en lo alto o muy en lndbo Exige
ascenso o sumersion, vértigo o ahogo” (Acufa, 1949).tihlaconcepto de “santandereanidad” surgié como un Plan
de Desarrollo del Departamento de Santander, conprayecto educativo para los grados de ensefasiabéuyo
proposito fue comprometer a las nuevas generacideesantandereanos en la construccién de la identiel
departamento (Rincén, 2014).

La identidad es la circunstancia de ser en conanetgasa y no otra, la cual es determinada por un conjiento
rasgos y caracteristicas que diferencian en esteala Departamento de Santander de otros depat@snelentro y
fuera del pais. Ese proyecto departamental propicia serie de debates sobre dichos rasgos comosaran
gastronomia, su cultura, sus costumbres, artesditéaatura, arte, economia, e incluso, su gent dgbido a su
particularidad representaban a los Santandereasasomy a su region.

En los ajuares hogarefios de antafio santandeeedns articulos de guarnicioneria, en la repostedarada en

la que dulceros y panaderos solian hacer primoreso(tasmuy curiosas figuritas de alfandoque y alfefiiguez) mil
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manifestaciones de las industrias populares o &askingénito sentido artistico del pueblo sargegmho se halla
explicito en forma admirable en su espontaneidddngza. Dentro de la vision del mundo del Santaaie el
concepto de lo bello esti unido casi siempre a la utilidadf{g 1949), como se puede comprobar en su gastronomia
al utilizar elementos propios y de facil alcanceyauso creando platos como solo son las arepgarghaneanas y la
carne oreada. Cuyo fundamental origen remota de la nedei#dener un alimento nutritivo y que sea resistelaie a
adversidades del ambiente por periodos de tiengdonmgados (Chacén, 1999).

Experiencia reafirmada por Hoyos Sainz al expresasdtbel mismo momento en que existe el pueblo, y aun el
individuo, tiene gque existir el arte, puesto queesitido estético es en el hombre un sentido inns¢égun A. Carrel en
su sugestivo estudio sobre La Incognita del Hombegiasnas fuerte que la inteligencia puesto que lortieasta los
loco vy los idiotas” (Acufia, 1949).Los santandepsano son ajenos a este fendmeno, incluyéndolo ateena
caracteristica elementos culturales y tradicionaefsticos como son los cantos, los bailes, seencias, su
gastronomia, entre otros elementos que distinguansantandereano (Acufia, 1949). Por ello es gtmattrial de
folclor cualquier informacion fidedigna constituyma aportacion valiosisima” (Acufia, 1949). La waih se
constituye por aspectos como las costumbres, Egesgon cotidianas y que por sus mismas cardictesipueden
llegar a caer dentro de la sutilidad de la rutita. ello es debido reforzarla e identificarla commpja.

Al fusionar los conceptos de gastronomia y tradici@migma el concepto tradicion culinaria. Concepto que en
la actualidad esté siendo popularizado debido a que serbé&saxposicion de la tradicidn de una sociedad por medio
de su gastronomia, el cual tiene una especial relevemeiafortalecimiento de la identidad y el sentido deepedia.
(Sena, 2014). A consecuencia y en coherencia cararelrgto que representa el fortalecer la cultunéasdereana, o
gue conceptualizamos como “santandereanidad”, se tierespeaial importancia fortalecer las raices santandsteana
Por ello se propone la gastronomia y la culinaria sdetaana como viva muestra de la riqueza cultural dmgiarr,
ya que va mas alla de los exquisitos saboresejeaaientran detrds de cada plato tipico dondelseuharecuento
histérico de lo que fueron y son los Santandereawysuna muestra de su tradicion.

La tradicién es un proceso dinamico: cambia y serdéaaa lo largo del tiempo. A pesar de ello el tiempo$i0 e
un rasgo clave para definir la tradicion pues Eaateristicas que definen una tradicién son elriy la repeticion.

Las cuales son propiedades siempre de grupos onidewles (Giddens, 1999). En la elaboracién de ato gjue
catalogamos como tipicamente santandereano, ydasehormigas culonas, la pepitoria, la arepa sdeteana o la
carne oreada, entre otros platos, podemos ver que esos casgcteristicos que definen a un objeto como tradiciona
se encuentran dentro de la gastronomia. Durante laaaélizde este articulo de revision se comprobé queadgde
estos platos preservan los procedimientos paraiepanacion. Esos rituales se han repetido y pandemte muchas

generaciones (Semana, 2011).

Metodologia
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El articulo es el resultado de una invesii@n de tipo descriptiva. Se busco describir adgucaracteristicas

fundamentales del fendmeno a estudiar (en este laaGastronomia Santandereana) y asi mismo, dekarias
origenes de los mismos, conocer de dénde vienenteatiiciones, como han trascendido y como caraatetioy en
dia al departamento de Santander. Se tuvo en cunantarosas publicaciones en internet de variadtsres) y
finalmente, después de haber leido rigurosameateggido la informacién que fuera veraz y apropiatiizamos
unas obras como guia.
Se empled informacion encontrada en documentoa debernacion de Santander, diarios y revistas malei® en
linea y en paginas web del Ministerio de Turismo piék. Las cuales abarcaban lo relacionado couarishto de
Santander. Ese recurso nos brind6 la mayoria denialcion y finalmente se escogié como principal feefambién
se emplearon como referentes las obras: “Acuafetdddricas de Santander” de Juan de la fuente gpéatos
folkloricos del Departamento de Santander” de lAllserto Acufia. Libros que permitieron ampliar lantgica y
profundizarla desde un punto de vista muy tradalignregionalista, ya que se pudo reconocer ladicicmes y
costumbres muy arraigadas y propias de Santanside ace méas de medio siglo.

La lectura y revision de esos libros requirioreera atencion y recoleccion de la informacion enéasisnes de
cada capitulo que mencionaban a la gastronomia y culinaday estaba ligada con varios aspectos de la vida tipica
del santandereanocomo eran: las cosechas, laasfiéss bailes, su diario vivir. Demostrandoseqgas la comida
santandereana es un representante del Departamemixcplencia. Después de analizar la informacioniganaron
los datos dependiendo del tipo de alimento, e igaiale, en cada alimento o plato tipico. La infordadue redactada
de tal modo que abarcara todos los aspectos plantealdespeeguntas-problemas acordadas. Finalmente, skigon
por qué y cdmo la gastronomia y la culinaria repitaseal Departamento de Santander, y consigo, loltacenocido

en el ambito nacional e internacional.

Resultados

La gastronomia es una forma de expresiftaral; la cual se nutre de las costumbres de ab#amtes, de su
posicion geogréfica, de pasado histérico, e inglub® las condiciones econémicas del grupo de passone
comparten dichas costumbres, ideas y tradicionesoguearacterizan (Universidad de Guadalajara, 2QB4gultura
es dindmica porque evoluciona con el paso del tenlentro de la misma pueden conservar algunasasie |
costumbres de un pueblo, volviéndolas tradicioraalylemas significativos que representan rasgosagkIscon una
sociedad especifica, o pueden perderse en el tiempo debidonsdawencia irremediable de un pueblo de adaptarse a
unas nuevas condiciones de su ambiente (Gidde89).19

Las hormigas ‘culonas’ son un insecto @gmdes tenazas y cuatro alas monumentales, a sonam tipo de
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hormigas arrieras o cortadoras de hoja originatéata zona andina, principalmente del departamdat8antander,
donde particularmente se cultivan y se consumededhace més de 5 siglos (Gutierrez, 2006). LadcExrde
consumo Y cultivo se remontan a los indigenas queahalnita zona: la cultura Guane. Saber el dia exacto dagjue
hormigas saldrédn de sus hormigueros, la forma ensgm cocinadas y consumidas ha sido un legadoadieifn
indigena de los Guane. Ellos aprendieron a malsticgira protegerse de las cortadas que los machdsgen con
ferocidad a los intrusos al proteger a sus reinas.

Las hormigas solo salen de sus hormigueredetlor de la Semana Santa, en los meses de marko, @aro.
Siempre en un dia soleado, que preceda a otragafesa lluvia, cuyo proposito de salida es el @paiento de las
hormigas reinas. La forma de preparar las hormigasibaenservada a lo largo del tiempo y para hacerlolissizmn
en un tiesto de barro, se engrasa un poco y se ponen adsstarrhigas, cuidando de no dejarlas quemar. Se les rocia
un poco de sal y estan listas para el consumo.

Para la cultura Guane las hormigas culonas eran un regaldligatario que se hacia dentro de la costumbre de sus
rituales matrimoniales. Se creia que dicho aliméemda cierto poder de estimulante sexual y poadacia virilidad.

De igual forma eran consumidas en el diario vivir de loggewhs. En la actualidad, la hormiga culona es un producto
tradicional indigena que sobrevivio al paso dehfie y que se utiliza como simbolo en la politieaindustria y el
comercio por los descendientes de la cultura Guasesantandereanos. De esta manera, han perpstwatiorado

una tradicién aborigen dandole la propiedad debsimmmas grande de la cultura santandereana.

Los granos también hacen parte de las tradiciones asgidariSantander, En el Municipio de San José de Charta,
también llamado el Rincédn florido de Santander(Alcaldiaviieicipio de Chartas, 2015), existen cuevas que durante
los tiempo de la conquista “se dice que los prim#iescondian sus vidas, mientras los conquistadisambulaban
en busca de tesoros que nunca hallaron, porquediarpcosechar trigo, que es el gran tesoro depéstbegiada
comarco” (Fuente, 1963).

La arepa santandereana hecha de maiz y tostéidate, conocida como la “arepa amarilla”, es @tedo tipico
regional. Es descrita por los habitantes de sWnegbmo una arepa distinta a las del resto del alzesale por la
explosion de sabor que le brinda el chicharrérual ke otorga un toque especial dentro de su nsas@reparacion
mantiene un halo artesanal que evoca la cocina de leslesde las que salia este alimento directo al pdaizs
santandereanos, haciéndola de esta manera un plaamsate caracteristico de la gastronomia santanddraarepa
santandereana se prepara con una masa de mailtcaotanido con ceniza disuelta en agua, lo quealswd singular
sabor. Luego, el maiz se muele junto con el chiéhaise forman las arepas y se doran en tiestamle futensilio
para asar), sin ningun tipo de grasa (Chacén, 1999)

La masa de maiz tiene un origen indigena, fue el combudgilps lugarefios para aguantar las duras jornadas en
el campo desde épocas anteriores a la coloniao Juthé carne oreada, la arepa era la Unica comidapqdia

mantenerse largo tiempo en Optimas condicionesntiutas duros afos de expediciones y luchas endtariable
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cordillera. Por esto se convirtié en parte eserdgala alimentacion de los santandereanos. Seqdee@racias a la
arepa y a la carne oreada fueron construidos lomoarde Santander al ser la racion que llevaban ealfsufs los
cuadrilleros, quienes a golpe de machete abriaridas

Actualmente, la arepa santandereana seeptmtprar facilmente en tiendas y supermercadogersiones
industriales que evitan a la persona tener quer maaualmente el alimento para degustar su singalaor. Esas
versiones a precios muy accesibles, permite adesopas solo calentar el producto y dejarlo lisi@su consumo
(Chacdn, 1999).

Los habitantes del Departamento de Santesufe personas aguerridas que durante los prinsggliss de la

conquista se han dedicado a labores agricolasadegeas. EI comercio y la industria han tenido sgealurante el
siglo XIX, atrayendo infinidad de extranjeros. Entllos se encontraban alemanes, italianos, egsffohnceses,
ingleses y judios, quienes contribuyeron a forraarcostumbres y a enriquecer la gastronomia hat#rdriada y
diversa tanto en sabores como en ingredientes §Gava012).
En cuanto a las carnes, los santandereanos seukdn expertos en la preparacion de los diversa®®lcuyo
ingrediente principal es el cabro, el cual es fagaracteristica de zona. Entre los diversos plaiwamos, el mute
santandereano, la carne oreada, la pepitoria, etrse, que tienen como elemento principal el cadbroual seguin
afirman los santandereanos le agrega ese rasgo datamete la region.El cabrito es uno de los platos quesenta
a Santander porque es una de las especies anigquaesolo se cria de manera “espontanea” en Sdetanotras
regiones al norte del pais.

Los cabros son animales que habitan lugivade mas nadie quiso estar. Asi pues, las mantaf@parecen
asegurar una caida libre son su hogar ideal. Seglniélogos, los cabros son animales de agilesmientos, que
aprovechan la ligereza de su cuerpo para habitduria geografia santandereana. Se cree que lames@acas no
habrian podido sobrevivir debido a su gran pesasy enormes requerimientos alimenticios.Los calpasden
sobrevivir de pequefios arbustos, sin comprometéasuaa de la zona y no requieren de extensos alEstipara
sobrevivir.

Los cabros, llegaron a la region con ldsmiaadores y expedicionarios espafoles en la dstagiNo son una
especie nativa, se les considera una especie myasanque su presencia en el Departamento no rido te
consecuencias negativas. Al contrario, el cabro ha sido ienaativa excelente para el negocio de la cria de animales.
Es una especie, que desde su llegada se adaptbienug las condiciones de la geografia Santandesepermitié
posteriormente, su crianza y consumo.Esos animpate®en a sus criadores con cuatro materias pipniesipales:
carne, leche, pieles y textiles.

La facil adaptacion de los cabros a laglimiones geograficas del departamento, su posterianza y el hecho
de que brindaran una fuente de alimentacion adbgdntes de la regidn, hacen que el cabro seal@nos platos

tipicos y representativos del departamento de S#ertaAsi mismo, la variedad de preparaciones y plgte han
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surgido utilizando la carne del animal, permitee ¢u gastronomia santandereana sea caracteris@angconocida
en cualquier lugar del pais.

Enfocandonos en la tradicion gastronémieatéhder y La Guajira son los Unicos DepartameraaSalombia
en los que se consume carne de cabro como alimasgoprimeros habitantes, criadores de cabrosyvassn su
consumo para los eventos mas especiales.Es un alimentquenies santandereanos no se comprometen a una receta
especifica, pues se puede consumir asado, sudado y al Desde. épocas pasadas, su proceso de preparacion es muy
completo, desde el sacrificio mismo del animalgya no se pueden desperdiciar las visceras o ¢mespoes son
indispensables para otro de los emblemas de laa&santandereana: la pepitoria.

La pepitoria se remonta a los tiempos de la colonizaspafiela. Estd compuesta por visceras y sangre de cabro
revueltas con arroz, cuyo consumo se debe al apetdabro (Grisales, 2009). Este patillo es unmsiplatos mas
conocidos y folcloricos de la regidn, tanto paragudadanos como para los extranjeros que juntorguB&acional
del Chicamocha, Barichara y las hormigas culondsmeeconvertido en un atractivo para los turista$i€¢iipo.com,
2009). En la actualidad, la pepitoria hace parte de losrmanios culturales inmateriales de la region deladjue se
busca preservar la su tradiciéon con elemento reptasvo de los santandereanos (ElTiempo.com, 200@9) todas
las comidas cuyo principal componente son el cabeo han constituido en ejemplo de la gastronomia
santandereana. (Merofio, 2013).

La carne oreada. Orear es colocar al viento cualquier eosagirescarla, y en el caso de la carne oreada o carne seca
santandereana no es cualquier cosa pues se tratecdete especial y milimétrico, cuyo adobo (mezeda cebolla

con el ajo, la naranja, una taza de panela y dolsacadas de comino), secado por los rayos dekkblymo o el
viento, la convierten en un extraordinario manjar.

La carne oreada santandereana es el m@sud una solucidn creada por los indigenas ded@n ante la
necesidad de sobrevivir en tiempos de escasegidaréonservada por los mestizos y libres que diemgen a los
“santandereanos”. El auge de esta preparacion, debidesisiemcia a la descomposicién, se dio en tiempos de lucha
y enfrentamientos como fueron las guerras civilesgénte tenia que conseguir un alimento que sopddaeyos
desplazamientos y no se dafiara ante las divergasathdes que eran padecidas en esos tiempos.

La preparacién fue heredada por los campgsiantandereanos, quienes extienden la carne adetaudrrillas
sobre brasas para que el calor la ase, alcanzaidsuapunto especial de coccidén. Esa técnica fieesencia
soberanatanto en el norte como en el sur, asi eenuonstituye como una de las mas deliciosas pstgaieNo en
vano pertenece al famoso grupo de carnes quepesiakistas llaman ‘cecina’.

Actualmente, en la regién hay demasiados lugaradedta carne es preparada de forma tradicionad, faenbién es
importante recalcar que en la mayoria de los restia§2949) que ofrecen este plato tipico en Bucaiganarearon
sus propios métodos para el adobo de la carngosittendida sol las horas necesarias para quecaledpunto de

oreado.
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En cuanto a la produccién de mieles y dulétez es uno de los municipios santandereanosiasiacados al
ser la cuna de uno de los dulces insignia del tiepanto de Santander y del pais: El bocadillo.debbillo velefio
nacioé de la cocina de barro de una de esas casas dgisads que formaban el casco antiguo del municipio de.Véle
A principios de siglo, surgié como una combinacietnguayaba y azlcar. Pronto se convirtié en eésteside 400
familias y el poder financiero de una poblacidn. El bokaslitlefio es una preparacion artesanal, empacado en hoja de
mata de bijao y estd impregnado en la memoriaggastnica de la region de Santander.

Es un dulce tradicional que se consigue en supermercadondas tle cadena. Representa el primer renglén de la
economia de la provincia de Vélez, la cual es @@ @mtegrada por 19 municipios al sur del Depaném€on
respecto a la cocina artesanal del bocadillo se han puestéctica nuevas técnicas que facilitan su elaboracion. Est
ha hecho que cada afio se produzcan més de 35.@0&dmmnde bocadillos, las cuales son distribuidosogp el pais
y traspasan las fronteras hasta llegar a Centrocan&ispafia y Estados Unidos.

El bocadillo se caracteriza por su sab@sdura y su olor concentrado a guayaba y es urrdlnrico en
vitaminas y calorias, por lo que es muy usado como fuentgétinar No existe consenso acerca de a quien se le debe
atribuir la creacidn del bocadillo. Los velefiosadef que la guayaba, su materia prima, se consteste tiempos
inmemoriales y las poblaciones aborigenes la ceratidn el fruto de la fuerza. Y esta préactica gaémica tomo
forma con las preparaciones de jaleas introdugdatos espafioles en la época de la conquista.

Las familias campesinas empezaron a mezcfarlpa que se extraia del cultivo con panela pizisda, y dicha
preparacion, origind un sabor concentrado y una congeriida, compacta y mas atractiva para su comercializacio
Ademas, con los afios el producto fue recibiendo otigredientes como azUcar y frutos citricos. El uso dedgatpa
por las poblaciones nativas desde tiempos remstogosterior preparacion influenciada por los esleafly su
elaboracion de manera artesanal da origen a urisgxqdulce que representa la santandereanidato&idillo,
representa la region de Santander, porque al escuchar brersaelaciona con el municipio y la provincia de Vélez.
Asi mismo, hablar de esa produccién gastrondmidicional implica pensar en la gran industria ypetencial
econdmico que le genera a la region.

Las creencias y las practicas religiosaardpueblo son la expresién mas intima, tradicignaforosa de un
pueblo (Acufia, 1949). A partir de ellas se origitzapercepcion y actuar de las sociedades, aunamtags costumbres
y tradiciones como son la gastronomia. Al evocar al santamede antafio, de hace méas de 50 afios debemos incluir
dentro de sus costumbres que: “después de termetadsario, generalmente en horas avanzadasrdeche, es de
rigor la cena: sopa de arroz, gallinas, pavos astsd®mnes dorados al horno, aji de huevo, pepitamaz seco, papa,
bollos de masa y abundante cantidad de guarapotanesa Y después de charlar un rato y libar nugases sigue el
rosario de las animas:” (Acufia, 1949). “Y al amanecer seeélechocolate con tamales y huevos tibios, amasijos de
maiz, envueltos con arroz, etc.” (Acuiia, 1949).

A pesar de esto el mundo mas globalizad® ey por hoy vivimos ha influenciado en las cogiten del
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santandereano. Ha llevado a modificar opiniones desbancar los dogmas religiosos. No obstantealfictén
culinaria de los alimentos que consumian los sdateaanos hace mas de medio siglo no se ha perdido.

También se han introducido y adoptado ateestumbres vy tradiciones, influenciadas por losignamtes. La
cerveza es una bebida que le ha dado fama al Departamentegho que se le reconozca por la misma. Lo podemos
constar en la frase: “Tal parece que esta Flomdabl su mayor prestigio lo tenga en dos fabricaslguan dado
fama: una de Cerveza fundada por los sefiores @l&msan hueco donde —como un castillo medioevaanta sus
instalaciones y fermenta, con un poco de lapulodassdestiladas que fueron por todos los confiredigando las
bondades de su cerveza y que luego, como todo lo aypaso a poder de otros duefios” (Fuente, 1963). Hiacten
la cerveza, una de las bebidas representativaantiarfler junto con el aguardiente y el guarapo.

La cerveza ha sido una bebida ‘entonadprafrescanteque es conseguida facilmente endadats en grandes
cantidades desde hace mas de un siglo. Ello lo pmlgerificar en frases como: “En las tiendas se veedeeza en
cantidades, y por alld —en ciertos sitios méas o meealtos- se expende guarapo” (Fuente, 1963) y,“laetiendas
hay olor de aguardiente y cerveza” (Fuente, 1963).

La cerveza siempre ha estado presente junto con el@yagpardiente como bebidas que atribuyen a quien las
beben ciertas caracteristicas como ganas de trabajdecho de olvidar las cosas de la vida. Ponge “Las gentes
de Lebrija son secas y adustas como su tierra y, por lo mismoérase estarlas mojando con algo: ese algo no puede
ser otra cosa que el guarapo, bebida famosa qiee thalsajar y olvidar la vida y su razén de sela @erveza o el
aguardiente de cafia dulce” (Fuente, 1963, p. &hbiEn se menciona a la cerveza como bebida acantpaie
alimentos como la hormiga culona, las cuales sobitamnrepresentantes sin duda alguna del departanyegstg lo
comprobamos al decirse que: “Por la época de mayo y jawénecen en la region de Mogotes, las famosas “hormigas
culonas”, cuya fama extendida a todo lo largo y ancho del gaimuy merecida, ya que se trata de un plato exquisito,
pero mejores si se las emplea como “pasa-paldaeegre y reconfortante hora de la cerveza'eie, 1963).

En la cultura floridefia se creé que quien viniendadakagonia, del polo norte o la luna y bebe aguaediestilado
en los alambiques que el gobierno tenia alli, pdreeho de beberlo, como si se tratara de una niiegate de
Castalia”, deja de ser un triste mortal para cdirger en un auténtico santandereano (Fuente, 19@&3)ual

demuestra la identidad y el valor que le da el saatando a su comida y a su bebida, tomandola como sidddo
identidad de su gente.

En Gir6n, su economia se basaba principalmente eosts el chocolate y el oro. Se decia que: “los chocolates
gironeses, del cacao cosechado en las vegas del “Rio deld@3exhado por las manos acariciadoras de las gironesas,
hecho bolitas por ella, por el encanto de sus pagthanos..” (Fuente, 1963), era preparado en “@wx@rnaculos
al calor del fuego del hogar o de su propio caleg, jgpr lo visto arde como la zarza biblica, sin gonisse y quema a
guienes se lo sirven en famosas tazas y que, graatla, es tan tradicional como su bondad intldell (Fuente,

1963). La forma de hacer el chocolate refleja su ot cultivar y preparar este fruto y bebida tipmate hogarefia
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(Fuente, 1963). En palabras de los literatos folclaristaas mujeres de Girdn / se conocen al totiado, por sutaat
hermoso / o el batir de su cacao” (Fuente, 1963). Asi, demtias dostumbres santandereanas el chocolate es cosa de
familia que ain no se ha vulgarizado al ser cordompreferencialmente por las familias en la comadlide su

hogar (Fuente, 1963).

Analisis

La region de Santander posee una riquestérita y culturalque también se transmite en laenforomo se
preparan y consumen los alimentos regionales.Cadatféto lleva en si un resumen de las tradiciones de ebiquu
Muchos de ellos, vemos que se originaron gracias a @adatidigenas y otros, se desarrollaron gracias a la adeucia
pueblos campesinos y guerreros que necesitabaraekarcomida, conservarla para tiempos de esgasgEsmismo
transportarla a lugares lejanos sin que esta sealafi

Cada region de Santander, de donde son originarios l@nti#feplatos tipicos atribuye la creacion del mismo al
ingenio del pueblo. Fueron los mismos habitantagjagjos por algunas practicas y tradiciones espaaplandidas,
quienes tuvieron la iniciativa de cosechar, red¢atecocinar, mezclar ingredientes, probar y firaite crear dichos
platillos. Igualmente, el surgimiento de algunos de latop| fue posible gracias a las condiciones de la geagrafi
clima de la region, que permitieron a ciertas especaggade perfectamente a este y acoplarse y desaeattamo si
fueran una especie nativa. Esos animales, peromtiar los nativos y personas que vivian de la ceieestos,
favorecerse con sus productos (entre esos la gantidiyarlos como sustento tanto alimenticio coeaanémico.

Las obras leidas y analizadas permiterblestr una clara relacion entre la comida y lo egiel regionalismo
santandereano. Cada pueblo del Departamento mgesti@gullo los productos que cultiva, cosecha y pegpeasi
mismo, es evidente como la poblacién demuestra gigeptato representa la idiosincrasia del pueblajdatidad de
la gente y lo autéctono de la regidn. Al hablar de eleodemuestra también como estos se relacionan canpm da
agricultura, las mujeres, las tradiciones espafeasndidas, las rusticas cocinas, las fiestaslgshdel pueblo, las
plazas de mercado y en general con la tipica vidldandigena, del campesino y del santandereanceeerd. La
gastronomia santandereana también atrae a lostatuty éstos se sienten como en casa. Es notoeologu
santandereanos, brindando sus tradicionales bgbalimsentos, acogen a las demas personas CoONpasasos.

Al hablar de la gastronomia santanderearsseakaltar a las mujeres pues son ellas quiemaptiienen un sello
propio y hacen que esta sea tan magnifica como séanaren los libros. Por ejemplo, regiones como Guqite se
dice es el “Paraiso de las naranjas”, los hab#smue ven a las mujeres comiendo naranjas, énaneyste hecho
como algo provocativo y seductor. Asi mismo, em®tsecciones de las obras estudiadas se mencioma laé
mujeresse dedicaban en las casas, a cuidar hermatinegdienos de flores y arboles frutales, los cuakepermitian

preparar los mas exquisitos dulces de diversass;lgssi, ofrecerlos a sus invitados y trabajadore
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Con respecto a la relacion de la creeneiéSantandereanidad con el desarrollo esperado Szentander,
consideramos que es muy importante el hecho ddaqremion mantenga viva sus tradiciones en cuantoparte
gastrondmica, y asi, estas mismas puedan contrébuilesarrollo del Departamento. Creemos que siaBder
conserva sus tradiciones, sus rasgos autdctonos y staadtacteristica, creando asi una forma de turismo que invi
a las personas a conocer lo propio y lo bello deegion, esto favorecera el turismo de la regidasiymismo, los
bienes econdmicos que se produzcan podran seadth para el desarrollo y embellecimiento regional

La relacién de santandereanidad con elrddkadel departamento conlleva a un beneficio uouy hace que
Santander conservando sus raices y rasgos sitjuificaontribuya al mismo auge y desarrollo deelgign. Con los
resultados obtenidos también se pueden realizar estutiaglicen la economia de las regiones, analizando domo e
desarrollo de la gastronomia de un pueblo puede generanmigad de empleo y capital para una region. Asi mismo,
es importante llegar a analizar el impacto en lladsque tienen dichos alimentos propios del depwtdo o como

estos contribuyen a formar patrones dietarios pol¢acion.

Conclusiones

Los platos tipicos de la region de Santander son simbotws @ei territorio, mediante los cuales se expresan la
tradicion y la historia de toda una poblacion. Lalca lo largo de los afios se ha caracterizado porasalante ante
las més desfavorables circunstancias y sobrepasaivéosidades gracias a las cualidades emprendeglataaracter
dominante que poseen los santandereanos.

La gastronomia y la culinaria santandereanaisarviva muestra de la riqueza cultural de la regidas alla de
los exquisitos sabores que se encuentran detréaddeplato tipico se halla un recuento historictodgue fueron y
son los santandereanos. Viéndose reflejado el pdofisentimiento de santandereanidad en que laasvigjces
siempre prevalecen, pregonando la adhesidén a tadisiones heredadas. Abarcando la importantecfaation de
toda una poblacién, partiendo desde indigenas bastaeros que lucharon por defender cada pedaiz region y
gue sobrevivieron gracias al consumo de alimemosocla carne oreada, la arepa santandereana, (€ BMOS
elaboraban. Buscando siempre que estos resisiecambios climaticos y a los infortunios que sogdmh en sus
travesias.

Cada plato tipico y cada rincon de la regile@ Santander tienen una historia que contar.sBacesales o
imaginarios que estan y estaran en la vida de losrskneanos y forman parte indiscutible de la cultieréas gentes
gue habitan su territorio. Cuando se habla de la regidsplo se puede mencionar la gastronomia y culinaria,lao so
es departir sobre el cacao de Santander, el tabdamds @equefio grano de café de la regién, e incluso elmyda
cerveza o el aguardiente. Lo mas importante esoeen que hay detras de cada una de esas expeedisngecir, la

historia que comprende desde el pasado hasta ehdiacoetaneo de la existencia de Santander y deldacion;
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historia que ha permitido el establecimiento dentoie de tradiciones de las cuales, cada santandeseasiente
orgulloso.

Es importante reconocer que la santandereanidad solmeglagaer limite. El sentimiento de cada ciudadano de
la regidon hacia la misma es indecible y puede verfiejado, por simple que parezca,en el relat@atta singular
historia de los pueblos de la regibn comentadasperhabitantes. En los platos tipicos; alimentas mpr si solos,
comprenden un centenar de afios de historia y dificultadesiogen vano, dieron la posibilidad de tener hoy en dia un
territorio como lo es la region de Santander. Umittgio con la mayor riqueza histérica de Colomkgan una
singular diversidad cultural y una hermosa biodilerd. Esta es la regidon de Santander: “el Uniesga es que te

quieras quedar”.
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