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BARRANCABERMEJA AND ITS GASTRONOMY, A LITTLE EXPLORED TREASURE

Barrancabermeja, es un municipio colombiano ubi-
cado a orillas del Rio Magdalena, en la parte occi-
dental del departamento de Santander, su economia
esta basada principalmente en el petréleo, y como
segunda opcidn se encuentra el turismo y su gastro-
nomia; por el momento el petréleo en el pais sufre
una escasez que estd afectando notablemente la
economia de dicha ciudad.

El quebranto econémico de esta zona del pais y su
impacto social hasta el momento no estan totalmen-
te establecidos, pero a futuro se cree que la ciudad
puede tener un déficit econdmico grande, por esta
razén es indispensable evitar una caida econdémica
del municipio en cuanto a actividades sostenibles

AUTORES

Paul David Canas Carvajal
Correo: pcanas575@unab.edu.co
Diego Fernando Capacho Tirado

Correo: dcapacho340@unab.edu.co

Estudiantes del programa Gastronomia y Alta Cocina
Universidad Autdnoma de Bucaramanga

COORDINACION DE PUBLICACION:

Hilda Lorena Garcia Rodriguez
Correo: hgarcia90@unab.edu.co
Margareth Julyana Holguin Mariiio

Correo: mholguin@unab.edu.co

Docentes escuela Gastronomia y Alta Cocina
Universidad Auténoma de Bucaramanga

FOTOGRAFIAS

Paul David Caiias Carvajal

120

que este tiene como lo es la pesca, de la cual se de-
riva una serie de ocupaciones que hacen parte del
sustento de Barrancabermeja. Un claro ejemplo es
su gastronomia tipica, ya que a través de este sec-
tor se puede aumentar el turismo y de esta manera
hacer crecer la gastronomia para ubicarla como la
principal actividad econémica que genere recursos
para la ciudad y la regién.

En esta zona del pais, el rio Magdalena cuenta con
una gran variedad de peces que pueden ser consu-
midos entre los que se destacan: bagre, bocachico,
vizcaina, pincho, hocicon, bonito, comelén, hachita,
sardina, arenque, chango, sardina blanca, moncho-
lo, barracuda, aliso, doncella, chivo espafiol, anguila
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criolla, mojarra azul, mojarra amarilla, pacora. Aln
frente a esta diversidad, se ha evidenciado que tan
solo las especies mas conocidas y consumidas a
diario son el bocachico y el bagre, esta tendencia
tiene un trasfondo: pérdida de tradicion por parte de
los pescadores y de las cocineras del sector.

Gastronomicamente, el uso de estas dos especies se
limita a una serie de preparaciones en las cuales se
les sirve frito, sudado, en viuda y frito sudado, sien-
do este ultimo el més tipico de la zona (Foto 1). Sin

Foto 1. Bocachico frito-sudado en leche de coco.

embargo, estos productos tan significativos en los
fogones tradicionales de Barrancabermeja escasean,
lo que a futuro acarrearia la desintegracién de la gas-
tronomia tipica barranquefia. Algunos de los investi-
gadores que trabajan sobre la biodiversidad en el rio
Magdalena han informado que estas especies pueden
desaparecer, las razones: los pescadores no respetan
los tiempos de pesca y los tamafios, y es evidente su
excesiva captura y extraccion para consumo.

La Autoridad Nacional de Acuicultura y Pesca,
AUNAP, sefialé que la actividad pesquera en el rio
Magdalena se ha ido deteriorando a lo largo de los
afos. Los fuertes veranos han hecho que se cambie
el flujo del agua de esta importante fuente hidrica y
en las ciénagas se observa un avanzado deterioro
(estas zonas del rio son una importante fuente de
abastecimiento pesquero ya que sirven como unas
areas de cria y engorde). Entre las especies que se
encuentran afectadas se resalta el bocachico, el
bagre rayado, la doncella, entre otros.

Partiendo del interés por atender esta problemati-
ca y a partir del conocimiento adquirido durante el
proceso formativo, los estudiantes de gastronomia
y alta cocina de la UNAB propusieron el desarrollo
de un proyecto de investigacién que permitiera dar a
conocer aspectos relacionados con la gastronomia
y su impacto sobre el rescate, conocimiento y uso de
especies pesqueras que habitan el rio Magdalena en
la zona del sur y en el norte entre los limites del co-
rregimiento “El Llanito”, y abarcando la zona urbana
de Barrancabermeja (El Muelle, La Rampa) y parte
del rio Sogamoso.

Los textos que se abordan a continuacién son el pro-
ducto de charlas, entrevistas, observaciones, expe-
riencias y vivencias directas con los habitantes de la
region, los cuales hacen parte del problema, pero tam-
bién de la solucién. Todos ellos dispuestos a trabajar
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mancomunadamente por cuidar su habitat, incremen-
tar la actividad turistica y la economia de la ciudad,
asi como mantener las tradiciones dentro del gremio
de los pescadores y de las cocineras ancestrales.

PESCA ARTESANAL

La pesca artesanal es una actividad econdmica
rural, basada en la extraccion de peces que no cuen-
ta con una infraestructura organizada. Para practicar
esta labor es necesaria la utilizacion de anzuelo y
atarraya, y se realiza en pequefias embarcaciones
artesanales (en su gran mayoria de madera) con un
tamafio menor a 15 metros y en un gran porcentaje
son manejadas con remo (Foto 2).

Este método de pesca es importante debido a que es
uno de los pilares fundamentales en la economia de
Barrancabermeja. Los puntos riberefios mas adecua-
dos para este tipo de actividad son el corregimiento
El Llanito, corregimiento El Centro, y El Muelle. En
estos sitios los pescadores ya tienen identificado en
qué lugares hay mayor concentracién de peces y en
qué época del afio hay una mayor reproduccion de
los mismos (marzo-abril y septiembre-octubre), esto
se conoce popularmente como subienda.

La alcaldia de Barrancabermeja formulé un proyecto
que tiene como objetivo principal potenciar la pesca
artesanal y de manera conjunta tomar acciones
como la veda de bocachico, de esta manera se pro-
mueve la conservacion de especies locales como lo
es el bagre y el bocachico y de igual manera la crea-
cion del Comité Ambiental Intersectorial de Barran-
cabermeja con el fin de tener una entidad reguladora
en los sectores aledafios al rio Magdalena.
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FORTALECIMIENTO A ASOCIACIONES DE PESCADORES

Algunos pescadores de las zonas del corregimiento
El Llanito y El Muelle, coinciden en que las empresas
presentes en la zona estan afectando desfavorable-
mente su labor y medio de sustento a través de los
procesos industriales que generan contaminacion,
asi como el uso desmedido de quimicos y la ruptura
de pozos de petroleo, a los cuales no se le da solu-
cién inmediata, e incluso resaltan el uso de pesca por
trasmallo y rastrera. De igual manera algunos pesca-
dores mencionan la problematica de las bufaleras, un

Foto 2. Pescadores saliendo hacia el rio Sogamoso.
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dafio directo a las fuentes hidricas ocasionado por los
bufalos, debido a que estos animales cuando bajan a
tomar agua a la ribera del rio destrozan las ciénagas y
los humedales a través de sus pisadas, las cuales van
deformando el terreno y a su vez creando barro, lo que
facilita la sequia de esta fuente hidrica.

La mayoria de los pescadores de la zona insisten en
que las especies que se capturaban y extraian con
mayor facilidad hace algunos afios eran el bagre y el
bocachico, seguidos de doncella, mojarra, vizcaina,
blanquillo, barbudo, chango y picta. Incluso, algu-
nos otros pescadores han indicado que no solo se
trata de capturar peces en menor medida, sino que
incluso hay especies que han desaparecido con los
afios, dentro de estos se resaltan el bagre, blanquillo,
bocachico, coroncoro, vizcaina, mojarra, sabalo, ma-
yupay cachama.

Las contribuciones de los pescadores en pro de
mitigar esta extincién de especies estan relaciona-
das con el concepto de “pesca responsable”. Este
término comprende una utilizacién sostenible de
los recursos pesqueros, en armonia con el medio
ambiente, asi como la utilizacién de practicas pes-
queras y acuicolas que no dafien los ecosistemas,
los recursos, ni su calidad (Foto 3).

Algunas organizaciones gubernamentales y am-
bientales han generado y aplicado programas de
concientizacion en los pescadores del corregimiento
El Llanito y El Muelle, y dentro de sus objetivos se
encuentra informar sobre: las especies amenazadas
o sobreexplotadas; la talla adecuada para la extrac-
cién de los peces (lo que permite y facilita su repro-
duccion); las épocas de veda; y finalmente propender
por la pesca artesanal (selectiva con anzuelo).
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Foto 3. Venta de pescado en el sector del Muelle, Barrancabermeja.

LA GASTRONOMIA DE YARIGUIES Y SUS COCINERAS

En las recetas tradicionales de esta zona del pais
se denota una gran influencia gastronémica tipica
de la region Caribe colombiana, que estd ligada a la
cultura indigena de los Yariguies descendientes de
los Caribes. De referencias pasadas se sabe que la
mayoria de los habitantes que vivian en esta zona
del pais provenian Unicamente de los departamen-
tos de Bolivar, Cesar y Antioquia, y muy pocos eran
oriundos de Santander; esta mezcla de culturas en
las cocinas desencadena lo que se conoce actual-
mente como platos tradicionales de la regién.

Muchas de estas preparaciones estan elaboradas
con los ingredientes que se cosechan en los campos
vecinos al rio Magdalena. Estas incluyen guisos con
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aji dulce, uso de la leche de coco y la hoja de platano.
Estos dos ultimos ingredientes aportan ese sabor
caracteristico de la costa colombiana.

En la antigliedad, de la hoja de platano se dice que
estaba relacionado con la conservacion de alimentos;
las cocineras realizaban envoltorios que no solo eran
Gtiles para su transporte si no que a su vez conserva-
ban el calor de éstos en las largas jornadas de trabajo.

De la gastronomia barranquefia se resaltan prepara-
ciones y platos como:

Bocachico frito sudado. Preparacion que consta de
este tipo de pescado que pasa primero por un proce-
so de fritura y cuando la parte exterior esta bien cro-
cante, se sumerge en un guiso tradicional colombia-
no a base de tomate, cebolla larga y leche de coco.

Pescado frito (Bagre, Bocachico, Blanquillo, Pacora).
Este plato independiente de la especie que se fria,
debe pasarse por harina con especias, para luego
proceder freirlo en abundante aceite caliente. Usual-
mente es acompafiado con arroz con coco, patacon,
suero, y ensalada tradicional. En eventos gastrono-
micos algunas cocineras de la regién lo sirven par-
ticularmente, tendido en palillos de madera a modo
de pincho (Foto 4).

Viuda de Doncella. Este tipo de pescado es cocido
al vapor en hogo con yuca, papa y platano maduro.

Pescado salado. Los peces extraidos del rio Magda-
lena son sometidos a un proceso de salado y poste-
riormente expuestos al sol para su secado. Pueden
ser usados en la preparacién de viuda de doncella.

Sancocho de Bagre. La preparacion consta de una
sopa con la cabeza de bagre y bagre en rodajas. Ha-
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Foto 4. Presentacién de pescado frito. Pinchos de Bocachico.

bitualmente se espesa con platano y se sirve acom-
pafiada por hogo.

Envueltos. Entre este tipo de productos se resalta el
Bollo limpio, Bollo de mazorca, Bollo de huevos de
pescado y Bollo dulce Muchas de estas prepara-
ciones se caracterizan por ir envueltas en hojas de
platano (Foto 5).

Usualmente los pescados pueden ir acompafiado
con bastimento también llamado vitualla (yuca, pla-
tano, flame, arepa, bollo), o puede ser presentado
con arroz blanco, con coco o con titoté; en el caso
especifico del platano algunas veces se sirve coci-
do (de preferencia maduro o verde) o frito, que lleva
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Foto 5. Chori Agamez y Heidi Pinto. Cocineras ancestrales y

portadoras de tradicién, exponiendo sus envueltos tradicionales
de maiz envueltos en hojas de platano.

como afiadido suero costefio también conocido
como atollabuey.

La frita de huevos de pescado, comunmente extrai-
das del bocachico (Foto 6) son otro tipo de producto
tipico de la regién. Esta preparacion se elabora sal-
pimentando al gusto las huevas de pescado, poste-
riormente se pasan por harina de trigo y finalmente
se frien en aceite caliente hasta dorarlas. Son muy
apetecidas y habitualmente se acompafian en el ser-
vicio con patacén (Foto 7).

Otros platos tradicionales de la zona y elaborados
con especies del Rio Magdalena son la cazuela de
bagre, la cazuela de mariscos, el bagre frito sudado,

Foto 6. Fritas de huevos de pescado.
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Foto 7. Frita de huevos de pescado con patacoén.

B

125



Barrancabermeja y su gastronomia, un tesoro poco explorado

cazuela mixta, caldo de coroncoro y la viuda en hoja
de platano, ademas de la picada de pescado.

Los dulces son otra caracteristica de la gastronomia
de Barrancabermeja, entre los destacado se encuen-
tra el dulce de guanabana, dulce de orejero, dulce
de canandonga, dulce de arbol del pan, bolitas de
tamarindo, dulce de wandu, dulce de fiame, dulce de
zanahoria, dulce de apio, auyama y algunos no tan
tradicionales pero deliciosos, como es el dulce de
espaguetis (Foto 8).

Las exigencias por parte de la Alcaldia municipal y
la Secretaria de salud de Barrancabermeja, es que

Foto 8. Dulce de espagueti.
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las cocineras y personas que tengan contacto con
el producto porten el correspondiente carnet de
manipulacion de alimentos, de igual manera perio-
dicamente se hacen revisiones, las cuales permi-
ten verificar la calidad del producto a vender y las
condiciones del establecimiento de distribucion del
producto final.

Producto de este viaje de experiencias culinarias tra-
dicionales, y de los relatos de los pescadores y las
cocineras, Paul Cafias y Diego Capacho, quisieron
a partir del concepto de la “Cocina Fusién” (mezcla
de estilos culinarios de diferentes culturas, como
la mezcla de ingredientes representativos de otros
paises, mezcla de condimentos y/o especias, prac-
ticas culinarias, etc.) dar a conocer las diferentes
especies pesqueras que habitan en el rio Magdalena,
especificamente en la zona del sur y en el norte entre
los limites del corregimiento “El Llanito”, y la zona
urbana de Barrancabermeja (El Muelle, La Rampa) y
parte del rio Sogamoso.

Entre los peces del rio Magdalena poco implemen-
tados en preparaciones gastronémicas que encon-

Foto 9. Pez Pacora. Especie pesquera que habita el rio Magdalena.
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traron estos investigadores se destacan: Doncella,
Barbudo, Mayupa, Pacora, Coroncoro, Blanquillo,
Vizcaina, Capaz, Comeldn y Picuda (Foto 9).

La falta de conocimiento sobre el aprovechamiento
culinario de estas especies ha limitado la generacién
de propuestas gastrondmicas por parte de las coci-
neras, ya que casi todas ellas venden los mismos
tipos de pescado y preparaciones, es decir bocachi-

Foto 10. Comida Fusion. Arroz salteado con pécora.

co y bagre, en sus muchas presentaciones. Sin em-
brago dentro de su recorrido, Cafias y Capacho se
percataron de que dofia Rosalia Campos, duefia del
puesto 3 del Malecdn, en su menu ofrece picada de
pescado, la cual se elabora con distintas especies
que estan en temporada.

El desarrollo de comida fusion incorporando pro-
ducto local, permitira a las cocineras tradicionales
ofrecer nuevos platos al comensal, y de este modo
aumentar la propuesta gastronémica del sector y

Foto 11. Comida Fusion. Cazuela de blanquillo.
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disminuir el exagerado consumo de especies como
el bagre y el bocachico. Dentro de las propuestas
gastrondémicas que Cafias y Capacho desarrollaron
se encuentran arroz salteado con pacora (Foto 10) y
cazuela de blanquillo (Foto 11).

TURISMO GASTRONOMICO

El turismo gastronémico es precisamente aquel
que estd orientado hacia el interés de la cultura
culinaria de un lugar que se visita. En Colombia, por
ano, casi 4 millones de turistas extranjeros buscan
conocer la gastronomia colombiana, asi como
identificar las técnicas de coccion que se utilizan
desde épocas remotas.

Durante las épocas de Semana Santa y diciembre en
las zonas aledafias a Barrancabermeja, como lo son
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Foto 12. Exhibicion de atarrayas. Festival del Pescado.
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el corregimiento El Llanito, corregimiento El Centro, y
El Muelle, se observa una gran afluencia de turismo
como consecuencia de la bonanza pesquera que
se vive en la zona debido a la subienda (periodo de
tiempo en el que hay abundancia de pescado) de
Bagre, Nicuro y Bocachico.

Para este mismo periodo de tiempo se llevan a
cabo distintos festivales, entre los que se resaltan:
Festival del Bollo, Festival del Pescado (Foto 12) y
Festival del Dulce. Todas estas actividades son un
atractivo para los turistas que llegan desde el extran-
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Foto 13. Ciénaga El Llanito.
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jero y de las distintas zonas del pais a conocer la
gastronomia, el rio y visitar distintos lugares como
el famoso Cristo Petrolero, el museo del petréleo, el
corregimiento El Llanito entre otros (Foto 13).

ECONOMIA, PESCA Y ESPECIES

Cuando se habla de la economia de Barrancaber-
meja se piensa en las grandes empresas petroleras,
pero lamentablemente esto ha tenido un declive en
la economia, por esta razon la creacién de pequeiias
empresas y otras alternativas fortalecen la econo-
mia de la ciudad.

La pesca es el medio alternativo de entrada de dine-
ro al municipio porque esta directamente relaciona-
do con el turismo y la gastronomia, de igual manera
genera empleo a las familias poco favorecidas que
habitan en esta zona y sus alrededores, esto quiere
decir que cuando se habla de pesca, se habla de in-
clusién social (Foto 14).

Las distintas asociaciones pesqueras son comuni-
dades que luchan por sus derechos y distintas cau-
sas, de igual manera regulan y denuncian la pesca
ilegal que se da en el rio Magdalena, Sogamoso y
ciénagas aledafas a estos afluentes.

Bajo todas estas premisas y situaciones reales, se
busca resaltar como alternativa gastrondmica, turis-
tica y econdmica, la extraccién y comercializacion
de especies pesqueras diferentes al bagre y al bo-
cachico, y que ademads se pueden explotar también
del rio Magdalena. Asi mismo motivar tanto a los
visitantes como a la poblacién nativa de la provincia
de Yariguies, a que se empiecen a consumir otras
especies para que en un futuro ya no se hable de ex-
tincién de peces comunes y tan regionales como los
son el bagre y el bocachico.

Foto 14. El muelle, Barrancabermeja.
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