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Resumen

El presente articulo analiza la contribucion de las
cocinas campesinas de Boyaca y Codrdoba, asi
como de la cocina raizal del Archipiélago de San
Andrés, Providencia y Santa Catalina, a la cons-
truccion del patrimonio alimentario colombiano,
mediante la articulacion entre territorio, identi-
dad, soberania alimentaria y la transmision in-
tergeneracional de saberes. Desde una perspec-
tiva sustentada en la antropologia gastronémica,
se empled una metodologia cualitativa de orien-
tacion transdisciplinaria e interpretativa basada
en el andlisis documental y etnografico de inves-
tigaciones del SENA y de la Escuela de Gastrono-
mia Mariano Moreno, sistematizadas mediante
una matriz comparativa de contenido y un mues-
treo intencional basado en representatividad te-
rritorial, reconocimiento institucional y disponi-
bilidad de datos. Los resultados demuestran que
estas cocinas tradicionales constituyen un patri-
monio cultural vivo y una estrategia clave de
desarrollo e identidad territorial, las cuales, mas
alla de conformar recetarios estaticos, operan
como sistemas alimentarios complejos sosteni-
dos por la oralidad, el liderazgo femenino y la re-
sistencia ecoldgica frente a los modelos agroin-
dustriales hegemonicos.
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Abstract

This article analyzes the contribution of the peas-
ant cuisines of Boyaca and Cérdoba and the Raizal
cuisine of the Archipelago of San Andrés, Provi-
dencia, and Santa Catalina to the construction of
Colombian food heritage through the articulation
of territory, identity, food sovereignty, and inter-
generational knowledge transmission. Grounded
in gastronomic anthropology, a qualitative
methodology with a transdisciplinary and inter-
pretive orientation was employed, based on doc-
umentary and ethnographic analysis of research
from SENA and the Mariano Moreno School of
Gastronomy, systematized using a comparative
content matrix and intentional sampling based
on territorial representativeness, institutional
recognition, and data availability. The findings
demonstrate that these traditional cuisines con-
stitute aliving cultural heritage and a key strategy
for development and territorial identity, which,
far from forming static recipe books, operate as
complex food systems sustained by oral tradition,
female leadership, and ecological resilience
against hegemonic agroindustrial models.
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Introduccion

La gastronomia colombiana constituye un campo
de estudio complejo que exige ser analizado to-
mando como derrotero el didlogo de saberes, en
tanto articula dimensiones culturales, sociales,
econdmicas, ambientales e historicas (Alonso et
al., 2018). Precisamente, la antropologia gastro-
noémica, la alimentacién no se comprende tnica-
mente como un acto bioldgico o técnico, sino
como un sistema de significados donde conver-
gen identidad, memoria, relaciones de poder y
vinculos profundos con el territorio (Ochoa,
2019). En Colombia, pais caracterizado por su di-
versidad biocultural, 1a cocina tradicional se con-
figura como un espacio de encuentro entre sabe-
res ancestrales, practicas productivas locales y
dinamicas contemporaneas, lo que exige miradas
integrales que superen los limites disciplinares
tradicionales (Kalmanovitz, 2019; Malagon et al.,
2019).

Sin negar el creciente interés por la gastronomia
tradicional colombiana, la mayor parte de las in-
vestigaciones se ha desarrollado mediante estu-
dios de caso independientes, con escasos esfuer-
zos orientados a comparar distintos sistemas ali-
mentarios desde una perspectiva integradora.

Esta situacion limita la comprension de los ele-
mentos comunes y de las particularidades que
configuran el patrimonio alimentario colom-
biano, asi como de su contribucion a la identidad
cultural, la sostenibilidad y el desarrollo territo-
rial (Lopez, 2020; Ministerio de Cultura de Co-
lombia, 2012a).

En territorios rurales andinos como Boyaca, las
cocinas campesinas expresan una relacion intima
entre agricultura, cultura y organizacion social
(Malagon et al.,2024). El uso de productos como
la papa, el maiz, los granos y los derivados lacteos
evidencia un sistema alimentario construido a
partir del conocimiento del entorno, de los ciclos
naturales y de la transmision intergeneracional
de saberes (Osorio, 2020). En particular, estas
practicas no solo pueden analizarse desde la gas-
tronomia o la antropologia, sino también desde la
economia campesina, la soberania alimentaria y
la agroecologia, al revelar coémo la cocina se con-
vierte en un eje de la subsistencia, de la identidad
territorial y de la sostenibilidad de las comunida-
des rurales (Gomez, 2025a; 2025b).

De la misma forma, la Cocina Campesina de Cor-
doba emerge de fogones activos, de caminatas por
las veredas y de procesos de escucha atenta a mu-
jeres y hombres que han sostenido la tradicién
culinaria del departamento a lo largo de genera-
ciones (Malagén et al., 2025). Precisamente, la
cocina campesina cordobesa se comprende como
un patrimonio vivo en el que confluyen conoci-
mientos culturales, practicas productivas, rela-
ciones comunitarias y memorias territoriales
(Gallego et al., 2024). Las historias, los rostros y
el trabajo de quienes cocinan y producen alimen-
tos reclaman un lugar legitimo en los debates
contemporaneos sobre gastronomia, no como
expresiones folcléricas, sino como saberes fun-
damentales para pensar modelos alternativos de
desarrollo, alimentacion y cultura (Padilla, 2018).

En el contexto insular del Archipiélago de San An-
drés, Providenciay Santa Catalina, la cocina raizal
ofrece un escenario clave para el analisis trans-
disciplinario (Malagon et al., 2022). Alli, la gas-
tronomia se construye a partir de procesos hist6-
ricos de mestizaje cultural entre pueblos africa-
nos, anglosajones, caribefios y continentales, en
estrecha relacién con el mar y los ecosistemas in-
sulares (Arce, 2023). La investigacién de la cocina
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raizal exige integrar enfoques de la antropologia
cultural, los estudios afrocaribefios, la ecologia, la
economia del turismo y la soberania alimentaria,
dado que las practicas culinarias estan atravesa-
das por tensiones entre tradicién, mercado, con-
servacion ambiental y sostenibilidad territorial
(Gémez, 2025¢c; Maldonado, 2018).

Los casos de Boyaca, Cérdoba y el Archipiélago
evidencian que los sabores tradicionales son el
resultado de sistemas complejos de interaccion
entre cultura, territorio y economia, donde el co-
nocimiento culinario se construye desde la expe-
riencia, la oralidad y la practica cotidiana (Gutié-
rrez, 2019). Las investigaciones impulsadas por el
Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimen-
tos del SENA y Escuela de Gastronomia Mariano
Moreno con otras instituciones destacan la nece-
sidad de documentar, preservar y resignificar es-
tos saberes desde metodologias participativas e
interinstitucionales, reconociendo que la cocina
tradicional no puede comprenderse desde una
sola disciplina, sino desde el dialogo entre saberes
académicos y conocimientos locales (Malagon et
al., 2021;Lépez et al., 2016). Tomando como de-
rrotero lo antes dicho surge la siguiente pregunta
de investigacion: {Cémo contribuyen las cocinas
campesinas de Boyaca y Cérdobay la cocina raizal
del Archipiélago de San Andrés, Providencia y
Santa Catalina a la construccién del patrimonio
alimentario colombiano desde la relacion entre
territorio, identidad y transmisién de saberes?
Esta pregunta orienta el desarrollo de la presente
investigacion y permite establecer un analisis
comparativo entre tres expresiones gastronomi-
cas representativas de la diversidad biocultural
del pais (Nieto y Rosero, 2026; Gémez, 2026a).

La seleccion de estos tres casos responde a crite-
rios de diversidad territorial, cultural y ecoldgica.
Boyaca representa las cocinas campesinas andi-
nas vinculadas a sistemas agricolas tradicionales;
Cérdoba permite analizar las dinamicas alimen-
tarias del Caribe continental y las formas de
transmision del conocimiento rural; mientras que
el Archipiélago de San Andrés, Providencia y
Santa Catalina aporta la perspectiva insular y
afrocaribefia. Por lo tanto, estos territorios y sus
territorialidades ofrecen un escenario compara-
tivo que refleja la diversidad gastronémica co-

lombiana y permite identificar patrones compar-
tidos y particularidades regionales(Gémez,
2026b; Sanchez y Medina, 2022).

Mas alla de describir practicas culinarias regiona-
les, este articulo propone una lectura comparativa
de los sistemas alimentarios tradicionales desde
la antropologia gastrondmica, integrando apor-
tes de los estudios sobre el patrimonio alimenta-
rio, la sostenibilidad territorial y las perspectivas
transdisciplinarias. Su principal contribucién
consiste en identificar categorias analiticas co-
munes que permiten comprender la cocina tradi-
cional como patrimonio cultural vivo y como es-
trategia de desarrollo territorial (Parrish, 2025;
Osorio, 2020).

Por consiguiente, el presente trabajo se inscribe
en un didlogo de saberes de la antropologia gas-
tronémica para analizar los sabores, la cultura y
el territorio en Colombia (Parrish, 2025). Al iden-
tificar las cocinas campesinas de Boyaca y Cor-
doba, junto con la cocina raizal del Archipiélago
de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, se
busca comprender como los sistemas alimenta-
rios tradicionales contribuyen a la construccion
deidentidad, al fortalecimiento del tejido social, a
la sostenibilidad territorial y a la permanencia de
los saberes ancestrales. Asi, la cocina se reconoce
no solo como objeto de estudio, sino también
como un espacio de articulacion entre el conoci-
miento, la vida cotidiana y el futuro colectivo
(Poulain, 2018).

Marco tedrico

Antropologia gastronémicay cultura alimentaria
La antropologia gastrondmica constituye un
campo de estudio que analiza la alimentacion
como un fenémeno cultural, social y simbdlico,
mas alla de su funcion nutricional (Ramos, 2019).
De igual modo, la comida es entendida como un
sistema de significados que expresa identidades
colectivas, estructuras sociales, relaciones de po-
der y memorias histdricas. Los alimentos, las téc-
nicas de preparacion y los rituales asociados a la
cocina permiten comprender cémo las comuni-
dades interpretan su entorno, organizan su vida
cotidiana y transmiten saberes a través del
tiempo (Gémez, 2024a). Por consiguiente, la co-
cina tradicional se reconoce como un espacio pri-
vilegiado para el analisis antropolégico, ya que
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articula practicas materiales y simbdlicas pro-
fundamente arraigadas en los territorios (Minis-
terio de Cultura de Colombia 2012a; 2012b).

En el contexto colombiano, la antropologia gas-
tronémica permite visibilizar la diversidad cultu-
ral del pais y comprender cémo los sistemas ali-
mentarios tradicionales reflejan procesos hist6-
ricos de mestizaje, resistencia y adaptacion (Kal-
manovitz y Lopez, 2006). Las cocinas campesinas
y raizales no son expresiones estaticas, sino prac-
ticas dinamicas que dialogan constantemente con
los cambios sociales, econdmicos y ambientales,
y a la vez mantienen una fuerte conexion con la
memoria colectiva y la identidad territorial (Ma-
lagén, 2025; Jiménez, 2019).

Territorio, identidad y sistemas alimentarios
tradicionales

El concepto de territorio trasciende su dimension
geografica para ser comprendido como un espa-
cio social y culturalmente construido, en el que se
articulan relaciones simbdlicas, econémicas y
politicas (Malak, A., et al., 2019).En efecto, la ali-
mentacion se configura como una practica terri-
torializada, estrechamente vinculada a los recur-
sos naturales disponibles, a las formas de pro-
duccioén local y a las cosmovisiones de las comu-
nidades. Los sistemas alimentarios tradicionales
reflejan esta relacion, al integrar conocimientos
ecoldgicos, técnicas productivas y saberes culina-
rios adaptados a contextos especificos (Caillon et
al., 2017; Bessiére, 1998).

En territorios como Boyaca y Cérdoba, la cocina
campesina se construye a partir del vinculo di-
recto con la tierra, el trabajo agricola y los ciclos
naturales. Ingredientes como el maiz, la papa, los
tubérculos, los granos y los productos pecuarios
no solo constituyen la base de la alimentacion,
sino que representan formas de habitar y com-
prender el territorio. En el caso del Archipiélago
de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, el
territorio insular y marino configura un sistema
alimentario distinto, donde la pesca, los produc-
tos del mar y los cultivos tropicales se integran a
una identidad gastrondmica profundamente li-
gada al entorno ecoldgico y cultural (Contreras,
2019; Escobar, 2015).

Saberes ancestrales, memoriay transmisién
intergeneracional

Los saberes culinarios tradicionales se transmi-
ten principalmente a través de la oralidad, la
practica cotidiana y la experiencia compartida.
Mujeres y hombres portadores de tradicién
desempeiian un papel central en la conservacién
y reproduccion de estos conocimientos, que se
expresan en recetas, técnicas, usos de ingredien-
tes y formas de organizacion en torno al alimento.
La cocina, en este sentido, se convierte en un es-
pacio de memoria viva, donde se preservan histo-
rias familiares, comunitarias y territoriales (Es-
ponda et al., 2025; Gomez, 2024b).

Las Cocinas Campesinas de Cérdoba evidencian la
importancia de reconocer estos saberes desde la
voz de quienes los practican, evitando miradas
externas que los reduzcan a expresiones folclori-
cas (Malagoén et al., 2025). La escucha atenta, el
trabajo de campo vy la participaciéon comunitaria
permiten comprender la cocina como un conoci-
miento situado, construido a partir de la expe-
riencia y profundamente vinculado a la vida coti-
diana del campo y del territorio (Maldonado,
2025; Rodriguez, 2024).

Economia campesina, soberania alimentariay
sostenibilidad

Desde un enfoque de diadlogos de saberes , la co-
cina tradicional también puede ser analizada en
relacién con la economia campesina, la soberania
alimentaria y la sostenibilidad(Martinez et al.,
2024). Los sistemas alimentarios locales basados
en la produccién y el consumo de alimentos pro-
pios del territorio fortalecen la autonomia de las
comunidades, reducen la dependencia de merca-
dos externos y promueven practicas mas respe-
tuosas con el entorno natural (Rendén & Gémez,
2022). La soberania alimentaria reconoce el dere-
cho de los pueblos a definir sus propios sistemas
de producciéon y consumo de alimentos, valo-
rando los saberes tradicionales y la biodiversidad
local (Gomez et al., 2024). En este marco, las co-
cinas campesinas y raizales se posicionan como
alternativas frente a los modelos agroindustriales
y alimentarios hegemonicos, aportando a la se-
guridad alimentaria, al cuidado del territorio y al
fortalecimiento del tejido social (Tétoro 2020;
Maldonado, 2016).
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Los debates sobre patrimonializacién alimenta-
ria, tradicion e innovacion y perspectivas decolo-
niales constituyen el marco interpretativo desde
el cual se analizan comparativamente las cocinas
campesinas de Boyaca y Cérdobay la cocina raizal
del Archipiélago de San Andrés, Providencia y
Santa Catalina. Esta articulacion permite com-
prender las practicas alimentarias no solo como
expresiones culturales diferenciadas, sino tam-
bién como estrategias de reproduccién territorial,
de transmision de saberes y de construccion de
identidades colectivas (Nieto y Llano, 2025; Lo-
pezetal., 2016).

Métodos

La presente investigacion se desarrolld a partir de
un enfoque cualitativo con orientacién transdis-
ciplinaria, que permite comprender la gastrono-
mia tradicional colombiana como un fenémeno
complejo en el que convergen dimensiones cultu-
rales, sociales, econdémicas, ambientales y terri-
toriales (Paramo,2008). Este enfoque reconoce
que los estudios de las cocinas campesinas y rai-
zales no pueden efectuarse desde una sola disci-
plina, sino que requieren el didlogo entre la an-
tropologia, la gastronomia, los estudios cultura-
les, la economia campesina, la ecologia y la edu-
cacion, integrando tanto el conocimiento acadé-
mico como los saberes locales de las comunidades
(Maldonado, 2024; Valadez, 2022).

El disefio metodolégico se fundamenté en una
perspectiva interpretativa y comprensiva, cuyo
propdsito es analizar los significados, las practi-
cas y los saberes asociados a la cocina tradicional
en los territorios seleccionados (Arias y Maldo-
nado, 2025). Para ello, se tomd como base el ana-
lisis de fuentes documentales y etnograficas pro-
venientes de investigaciones previas desarrolla-
das por Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y
Alimentos del SENA vy la Escuela de Gastronomia
Mariano Moreno, particularmente las publicacio-
nes sobre cocinas campesinas de Boyaca, cocinas
campesinas de Cordoba y la cocina raizal del Ar-
chipiélago de San Andrés, Providenciay Santa Ca-
talina (Castro et al., 2017; Bunge, 1997). Estos
materiales permiten reconstruir contextos hist6-
ricos, culturales y territoriales, asi como identifi-
car los principales actores, las practicas culinarias
y los ingredientes representativos de cada regién
(Aguilera et al., 2020).

Laseleccion documental respondié a un muestreo
intencional basado en tres criterios: la represen-
tatividad territorial de las publicaciones, al incluir
regiones andinas, caribefias continentales e insu-
lares; el reconocimiento institucional de las obras
como productos de investigacion orientados a la
salvaguardia del patrimonio alimentario colom-
biano; y la disponibilidad de informacién sufi-
ciente sobre practicas culinarias, actores sociales,
transmision de saberes y relacién entre gastrono-
miay territorio. Estos criterios permitieron cons-
truir un corpus documental comparable y perti-
nente a los objetivos del estudio (Neugen & Suh,
2023; Mukherjee et al., 2022).

El analisis documental se desarrollé mediante
una matriz de categorias construida a partir del
marco tedrico, considerando dimensiones como
el patrimonio alimentario, la identidad cultural,
la transmisién intergeneracional de saberes, la
territorialidad, el papel de las mujeres, la sosteni-
bilidad y el desarrollo local. Cada publicacion fue
revisada de manera sistematica, identificando
convergencias, particularidades y relaciones en-
tre las categorias definidas, lo que permiti6 pos-
teriormente realizar un analisis comparativo en-
tre los tres casos de estudio. De la misma forma,
como instrumento de analisis, se emple6 unama-
triz comparativa de contenido, disefiada para re-
gistrar la presencia, la frecuencia y la relacién en-
tre las categorias analiticas en cada documento.
Esta herramienta facilit6 la organizacion de lain-
formacién, la comparacion entre territorios y la
identificacion de patrones comunes y de diferen-
cias significativas en torno a los procesos de pa-
trimonializacion alimentaria y de construccion de
identidad territorial (Lim, 2025; Arias & Maldo-
nado, 2025).

De igual modo, el trabajo se apoy? en estrategias
propias de la investigacion cualitativa y etnogra-
fica, como la observacion participante, el analisis
de relatos, testimonios y narrativas de portadores
de tradicion, y la sistematizacion de experiencias
comunitarias en torno ala cocina (Ali et al., 2024).
Aunque la presente investigacion no realiz6 tra-
bajo de campo directo, adopt6 una lectura anali-
tica y reflexiva de los procesos de investigacion
participativa documentados en las obras de refe-
rencia, reconociendo el valor de la escucha, la
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convivenciay el didlogo de saberes como ejes fun-
damentales para la construccion del conoci-
miento gastronomico (Lim, 2025; Bunge, 1980).

El andlisis de la informacién se realiz6 mediante
una lectura tematica y comparativa, que permitio
identificar categorias clave como territorio, iden-
tidad, saberes ancestrales, transmision interge-
neracional, economia campesina, soberania ali-
mentaria y sostenibilidad (Lopez et al., 2025). Es-
tas categorias se desarrollaron de manera trans-
versal, reconociendo las particularidades de cada
territorio, pero también los puntos de convergen-
cia entre las cocinas campesinas andinas, las co-
cinas campesinas del Caribe continental y la co-
cina raizal insular (Escobar,2011) .Este ejercicio
comparativo fortaleci6 la comprension de la di-
versidad gastrondmica colombiana desde una
perspectiva relacional y no fragmentada (Cama-
cho et al.,, 2023; Bunge, 1969).

De igual modo, la metodologia agregé el enfoque
transdisciplinario como principio orientador del
analisis, promoviendo la articulacién entre cono-
cimiento cientifico y saberes tradicionales (Mal-
donado, 2009). Por consiguiente, las comunida-
des campesinas y raizales no son consideradas
Unicamente como objeto de estudio, sino como
sujetos portadores de conocimiento, cuyas prac-
ticas culinarias constituyen una forma legitima
de produccién de saber (Maldonado,2025). Esta
postura metodoldgica se alinea con enfoques par-
ticipativos y decoloniales, que buscan superar
miradas jerarquicas y extractivistas sobre la cul-
tura alimentaria (Mukherjee et al., 2022)

De igual modo, la investigacién adopt6 una pers-
pectiva ética y reflexiva, reconociendo la respon-
sabilidad de representar de manera respetuosa las
practicas, historias y voces de las comunidades
involucradas (Neugen & Suh, 2023). La metodo-
logia se orientd no solo a la comprensién acadé-
mica de la gastronomia tradicional, sino también
a su valorizacién como patrimonio cultural vivo,
como herramienta para el fortalecimiento del te-
jido social y como aporte a la sostenibilidad terri-
torial (Nemoga, 2016). De esta manera, la meto-
dologia se integrd de manera coherente con los
objetivos del estudio y con la apuesta por una an-
tropologia gastronémica transdisciplinaria si-
tuada en los territorios de Colombia (Barbosa et
al., 2020). A partir de este enfoque metodoldgico,

los resultados del estudio se construyen mediante
una lectura analitica y comparativa de los siste-
mas alimentarios tradicionales, lo que permite
identificar patrones culturales, territoriales y so-
cioecondmicos que emergen de las cocinas cam-
pesinas y raizales analizadas (Rodriguez, 2024).

Con el propésito de fortalecer la consistencia
analitica, los hallazgos del analisis documental
fueron triangulados con el marco teérico y con la
evidencia comparativa identificada en las tres pu-
blicaciones, contrastando las categorias emer-
gentes entre los distintos territorios. Este proce-
dimiento permiti6 validar la interpretacion de los
resultados y reducir sesgos derivados del analisis
individual de cada caso (Paramo,2008).La estra-
tegia metodoldgica permiti6 construir un analisis
comparativo orientado a identificar patrones
compartidos y particularidades regionales en las
cocinas tradicionales estudiadas, integrando la
informacién documental con las categorias con-
ceptuales propuestas en el marco tedrico. Este
enfoque facilité interpretar las practicas alimen-
tarias como expresiones de procesos culturales,
territoriales y patrimoniales, mas alla de una des-
cripcion individual de cada caso (Ali et al., 2024;
Alonso et al., 2018).

Resultados

Los resultados que se presentan a continuacion se
derivan del andlisis documental y etnografico de
investigaciones previas del SENA y de otras insti-
tuciones, realizado mediante una lectura tema-
tica y comparativa desde un enfoque de didlogo de
saberes.

El analisis de las cocinas campesinas de Boyacay
Coérdoba, y de la cocina raizal del Archipiélago de
San Andrés, Providencia y Santa Catalina, sugiere
que los sabores y las practicas culinarias tradicio-
nales en Colombia se construyen como expresio-
nes profundamente territorializadas, donde la
alimentacion articula la identidad cultural, la me-
moria historica y las relaciones socioecondmicas.
En los tres territorios y territorialidades analiza-
dos, lacocina no aparece como una actividad ais-
lada, sino como parte de sistemas alimentarios
complejos que integran produccion agricola o
pesquera, saberes ancestrales, organizacién co-
munitaria y vinculos simbélicos con el entorno
natural (Malagén et al., 2025; 2024; 2022). En
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efecto, el caso de Boyaca permite identificar cate-
gorias que posteriormente se contrastaran con
los demas territorios, particularmente en rela-
cién con la transmision intergeneracional de los
saberes culinarios, el vinculo entre alimentacion
e identidad campesina y la conservacion de prac-
ticas agricolas tradicionales. Estas categorias
constituyen los primeros elementos del analisis
comparativo desarrollado en esta investigacion
(Nieto y Llano, 2025). La patrimonializacién ali-
mentaria no constituye un proceso espontaneo ni
exclusivamente orientado a la conservacién de
recetas tradicionales, sino una construccion so-
cial mediante la cual determinados saberes, prac-
ticas culinarias e ingredientes adquieren recono-
cimiento cultural, institucional y simbdlico. En
este proceso intervienen comunidades, institu-
ciones publicas, mercados y actores locales que
negocian permanentemente los significados atri-
buidos a los alimentos, configurando relaciones
dindmicas entre memoria, identidad, turismo,
desarrollo territorial y sostenibilidad cultu-
ral(Correa et al., 2025; Nocua, & Llano , 2024).

Continuando con Boyaca, los resultados mues-
tran que la cocina campesina esta directamente
vinculada al ciclo productivo del campo y a una
cosmovision andina que concibe la tierra como
fuente de vida y sustento (Figura 1). Ingredientes
como la papa nativa, el maiz, las leguminosas, los
cereales y los productos lacteos no solo estructu-
ran la dieta cotidiana, sino que representan for-
mas de resistencia cultural frente a la estandari-
zacion alimentaria. Las practicas culinarias docu-
mentadas reflejan un conocimiento profundo del
territorio, transmitido de manera intergenera-
cional, en el que las técnicas de preparacion, el
uso del fogon de lefia y la selecciéon de insumos
responden tanto a criterios culturales como a cri-
terios ecoldgicos. Estos saberes fortalecen la
identidad campesina y contribuyen a la soberania
alimentaria local (Malagon et al., 2024; De Sure-
main, 2017). Estos hallazgos sugieren que la co-
cina campesina boyacense no solo cumple una
funcién alimentaria, sino que también actta
como un mecanismo de reproduccion cultural,
adaptacién ecolbgica y resistencia frente a proce-
sos de estandarizacion alimentaria (Malagén et
al., 2021; Aguilar, 2014).

Figura 1: Cocido Boyacense, Boyaca ,Colombia

Fuente: Trabajo de campo del afio 2024. (Malagon
etal., 2025).

Por su parte, los hallazgos en la Cocina Campesina
de Cérdoba revelan que la cocina se construye
desde la experiencia viva del campo, a partir de
procesos de dialogo, escucha y convivencia con
las comunidades (Figura 1). La cocina cordobesa
emerge como un patrimonio vivo sostenido por
mujeres y hombres que han transmitido sus co-
nocimientos a través de la practica cotidiana, el
trabajo agricola y la vida comunitaria. Los resul-
tados sugieren que estas cocinas no pueden com-
prenderse Unicamente desde el recetario, sino
desde las historias, los rostros y las trayectorias
de quienes cocinan. En este territorio, la cocina se
configura como un espacio de dignificacion del
saber campesino, donde la alimentacion se vin-
cula a la economia familiar, al cuidado del en-
tornoy a la construccion de sentido de pertenen-
cia (Malagon et al.,2025; Duque, 2020). La cocina
campesina cordobesa se configura asi como un
espacio de dignificacién del saber rural, donde el
alimento articula la economia familiar, la memo-
ria colectiva y el sentido de pertenencia territorial
(Gomez et al., 2024; Arce,2023).
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Figura 2: Arroz de cabeza de cerdo ahumada. De-
partamento de Cérdoba, Colombia.

Fuente: Trabajo de Campo del afio 2025 (Malagén
etal., 2025).

En el Archipiélago de San Andrés, Providencia y
Santa Catalina, los resultados sugieren que la co-
cina raizal expresa una identidad gastrondmica
marcada por procesos histdricos de mestizaje

cultural y por una relacién estrecha con el mar y
los ecosistemas insulares (Figura 2; Gdémez,
2026a). Las practicas culinarias analizadas inte-
gran productos marinos, tubérculos, frutas tropi-
cales y especias, combinados mediante técnicas
heredadas de tradiciones africanas, anglosajonas
y caribefias. La cocina raizal cumple una funciéon
central en la transmision de la identidad cultural,
al tiempo que enfrenta tensiones derivadas del
turismo, la presion sobre los recursos naturales y
la transformacion de los sistemas alimentarios.
En consecuencia, la gastronomia se posiciona
como un elemento clave para la sostenibilidad te-
rritorial y la reafirmacion cultural del pueblo rai-
zal( Malagdn et al., 2022; Duque, 2017).

Sin negar, que las expresiones gastrondmicas
presentan diferencias regionales, los tres casos
coinciden en reconocer a las mujeres como prin-
cipales depositarias y transmisoras del patrimo-
nio alimentario. Su participacion trasciende la
preparacion de alimentos, al constituirse en me-
diadoras de la memoria colectiva, la enseflanza
intergeneracional y la conservacion de practicas
productivas y culinarias que fortalecen la identi-
dad territorial (Nocuay Llano,2025; Barreto y G6-
mez, 2025; Figura 3).

Figura 3: Grupo de investigadores. Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina

e

Fuente: trabajo de campo en el Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina, Colombia (Malagén et al.,
2024).
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De manera transversal, los resultados permiten
identificar que en los tres territorios la transmi-
sion de los saberes culinarios se realiza principal -
mente a través de la oralidad, la practica compar-
tida y la experiencia cotidiana. Las mujeres, en
particular, aparecen como portadoras centrales
de la memoria culinaria y como agentes funda-
mentales en la reproducciéon de los sistemas ali-
mentarios tradicionales. De la misma forma, se
evidencia que estos saberes no son estaticos, sino
dinamicos, adaptandose a cambios socialesy eco-
noémicos sin perder su anclaje territorial ni su va-
lor simbdlico (Malagén et al., 2023; Maldonado,
2021).

De la misma forma, los resultados sugieren que
las cocinas campesinas y raizales contribuyen de
manera significativa al fortalecimiento del tejido
social, a la economia local y a la soberania ali-
mentaria (Figueroa & Lopez, 2023).La articula-
cion entre gastronomia, antropologia, economia
campesina y sostenibilidad permite comprender
que la cocina tradicional no solo responde a nece-
sidades alimentarias, sino que constituye una es-
trategia de permanencia cultural y territorial

Tabla 1. Comparacion de los principales hallazgos

(Maldonado,2009). Por consiguiente, los siste-
mas alimentarios tradicionales analizados ofre-
cen alternativas frente a modelos agroindustria-
les hegemonicos, al promover el uso de productos
locales, practicas respetuosas con el entorno y
formas de organizacién comunitaria (Pérez y Ro-
driguez, 2026).

Precisamente, en respuesta a la pregunta pro-
blema, los resultados sugieren que los sabores y
practicas culinarias tradicionales en Colombia se
expresan como construcciones culturales pro-
fundamente ligadas al territorio y la identidad de
las comunidades (Rodriguez, 2025). Estas practi-
cas contribuyen de manera directa a la sostenibi-
lidad social, econémica y alimentaria, al tiempo
que fortalecen la memoria colectiva y la transmi-
si6n intergeneracional de saberes. La antropolo-
gia gastrondmica, desarrollada desde un enfoque
de dialogo de saberes , permite visibilizar la co-
cina tradicional como un espacio estratégico para
pensar el desarrollo territorial, la preservacion
cultural y el futuro de los sistemas alimentarios
en Colombia (Rodriguez, 2025b; Sanchez & Me-
dina, 2022; Tabla1).

Categoria Boyaca Cordoba San Andrés
Identidad territorial v v v
Mujeres como
. v v v

transmisoras
Patrimonializaci6n v v v
Innovacion culinaria Baja Media Alta
Influencia . .

. Baja Media Alta
multicultural
Relacion con turismo Baja Media Alta

Por lo tanto, el andlisis comparativo sugiere que las cocinas tradicionales estudiadas comparten pro-
cesos de transmision intergeneracional de conocimientos, una estrecha relacién entre la alimentacion
y la identidad territorial, y un papel protagénico de las mujeres en la preservacion del patrimonio ali-
mentario. No obstante, cada territorio desarrolla estrategias diferenciadas de patrimonializacién e in-
novacién, determinadas por sus condiciones histéricas, culturales y ambientales. Estos hallazgos
constituyen labase para discutir las implicaciones del patrimonio alimentario como estrategia de desa-
rrollo territorial y construccién de identidad cultural (Contreras, 2019; Caillon et al., 2017).
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Discusion

Los resultados sugieren que las cocinas campesinas y raizales en Colombia constituyen sistemas cul-
turales complejos que no pueden comprenderse Uinicamente desde una perspectiva gastronémica o
técnica. Tal como lo planteala antropologia gastrondmica, la alimentacion se configura como un hecho
social total en el que confluyen practicas productivas, relaciones simboélicas, memorias colectivas y di-
namicas territoriales. En los casos de Boyaca, Cérdoba y el Archipiélago de San Andrés, Providencia y
Santa Catalina, los sabores tradicionales emergen como expresiones profundamente situadas, que re-
flejan la manera en que las comunidades han aprendido a habitar y significar su entorno (Malagén et
al., 2025; 2024; 2023; 2022; 2021; 2019). Mas alla de la descripcion de practicas culinarias, estos resul-
tados permiten cuestionar los modelos de desarrollo rural que, histdricamente, han invisibilizado los
saberes alimentarios campesinos y raizales (Gomez et al., 2025).

En concordancia con la metodologia adoptada, el andlisis comparativo evidencia que, aunque los con-
textos geograficos y culturales son distintos, existen elementos comunes que atraviesan las cocinas
estudiadas (Paramo, 2008). En todos los territorios se observa una fuerte relacién entre el alimento y
el territorio, entendiendo este tltimo no solo como espacio fisico, sino como construccion social e his-
térica (Gomez, 2024b). En Boyaca y Cérdoba, esta relacion se expresa a través del vinculo con la tierra,
la agricultura campesinay los ciclos naturales, mientras que en San Andrés se manifiesta en la estrecha
dependencia del mar, de los ecosistemas insulares y de los saberes asociados a la pescay la recoleccion.
Estos hallazgos dialogan con enfoques tedricos que conciben los sistemas alimentarios tradicionales
como practicas ecoldgicas y culturalmente adaptadas (Gomez et al., 2024; Lim et al., 2016).

Mas que confirmar los planteamientos desarrollados por la literatura sobre patrimonio alimentario,
los resultados amplian estas perspectivas al mostrar que los procesos de patrimonializacién no se li-
mitan a la preservacion de recetas tradicionales, sino que constituyen mecanismos dinamicos de adap-
tacion territorial. Por consiguiente, las comunidades reinterpretan continuamente sus practicas culi-
narias para responder a transformaciones econémicas, ambientales y culturales, manteniendo los ele-
mentos que sustentan su identidad colectiva (Nieto y Llano, 2025; Duque, 2020).

En efecto, los resultados sugieren que la oralidad, la practica cotidiana y el aprendizaje en el seno fa-
miliar siguen siendo los principales mecanismos de reproduccién del conocimiento culinario (Maldo-
nado, 2017). En este proceso, las mujeres aparecen de manera recurrente como portadoras de tradicion
y guardianas de la memoria alimentaria, lo que coincide con estudios previos sobre cocina tradicional
y género en contextos rurales (Garzon et al., 2023). Sin embargo, mas alla de una lectura idealista , los
resultados permiten reconocer las tensiones actuales que enfrentan estos saberes, como la migracion,
la pérdida de interés de las nuevas generaciones y la presion de modelos alimentarios industrializados
(Arce, 2023; Duque, 2017).

De igual modo, los resultados dialogan con la economia campesina y la soberania alimentaria, eviden-
ciando que las cocinas tradicionales no solo cumplen una funcién cultural, sino también econdmica y
politica. En Boyaca y Cérdoba, la cocina se vincula directamente con la subsistencia familiar, el apro-
vechamiento de recursos locales y la autonomia alimentaria. En San Andrés, la discusion se completa
al incorporar el impacto del turismo y el mercado global, que genera oportunidades econémicas, pero
también riesgos para la sostenibilidad cultural y ambiental. En este sentido, la cocina tradicional se
presenta como un campo de disputa entre preservacion, adaptacion y mercantilizaciéon (Esponda et al.,
2025; Gémez y Barbosa, 2023).

Con el mismo propdsito, las diferencias identificadas entre los territorios y sus territorialidades evi-
dencian que los procesos de patrimonializacion alimentaria responden a contextos histdricos, ecol6-
gicos y socioculturales especificos. Mientras Boyaca conserva una fuerte relacion entre cocina tradi-
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cional y sistemas agricolas campesinos, Cordoba refleja procesos de adaptacién asociados a las dina-
micas del Caribe continental y San Andrés incorpora una marcada influencia afrocaribefia e insular.
Estas diferencias no debilitan la existencia de un patrimonio alimentario comun; por el contrario,
muestran que la diversidad constituye uno de los principales rasgos del patrimonio gastronémico co-
lombiano ( Barreto y Gomez, 2025; Escobar, 2011).

Sin olvidar que estos resultados también permiten reconocer que las cocinas tradicionales constituyen
espacios de produccién y transmisién de conocimientos histéricamente subvalorados por las narrati-
vas hegemonicas sobre desarrollo y modernizacién. En los tres territorios estudiados, las practicas ali-
mentarias expresan formas propias de relacionamiento con el territorio y la biodiversidad, eviden-
ciando que el patrimonio alimentario representa un conocimiento vivo construido por las comunidades
y no Unicamente un objeto de conservacion institucional (Barreto y Gomez, 2025b; Llano, 2019).

Ahora bien, en relacién directa con la pregunta-problema, los hallazgos sugieren que los sabores y las
practicas culinarias tradicionales se expresan como construcciones culturales profundamente ligadas
al territorio v a la identidad, y que estas practicas contribuyen de manera concreta a la sostenibilidad
social, econémica y alimentaria de las comunidades estudiadas (Padilla, 2018).Sin olvidar, que los li-
bros base de este ejercicio investigativo fueron reconocidos mundialmente (Figura 4).
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Figura 4: Libros reconocidos en los Gourmand Awards Cooking (2025, 2024, 2022). Libro Cocinas
Campesinas de Boyaca .Mejor Equipo de Investigacién en Cocinas Tradicionales del Mundo Gourmand
World Cookbook Awards 2024. Cocinas Campesinas de Cérdoba, Colombia: Historia y Tradicion, Me-
jor Fotografia y Portada de libros de cocina del mundo. Gourmand World Cookbook Awards 2025. Co-
cina Raizal Colombiana” premiado como Mejor Libro del Mundo de Cocina del Caribe en los Gour-
mand Awards 2022 . liderado por el Centro Nacional de Hoteleria, Turismo y Alimentos del SENA y

la Escuela Gastronémica Mariano Moreno.

GOURMAND

De la misma forma, el didlogo de saberes resulta
pertinente y necesario para responder a la pre-
gunta problema. La articulacién entre antropolo-
gia, gastronomia, estudios culturales, economiay
territorio permite comprender de manera inte-
gral como las précticas culinarias tradicionales
contribuyen a la construccién de la identidad y la
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sostenibilidad en los territorios. La discusion evi-
dencia que la cocina no es un elemento residual
del pasado, sino un espacio dinamico de produc-
cion de conocimiento y de proyeccién hacia el fu-
turo ( Figueroa & Lopez, 2023; Alonso et al., 2018).

Si bien el analisis documental y etnografico per-
mitié una comprension comparativa robusta de
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los sistemas alimentarios tradicionales, se reco-
noce que futuras investigaciones podrian fortale-
cerse mediante trabajo de campo directo y meto-
dologias participativas situadas (Maldonado,
2024; Bunge,1997). Por lo tanto, la presente in-
vestigacioén aporta una perspectiva comparativa
que permite comprender el patrimonio alimenta-
rio colombiano como un proceso dinamico de
construccion territorial, en el que convergen la
memoria, la identidad, la sostenibilidad y la
transmisién intergeneracional de saberes. Esta
aproximacién amplia las investigaciones centra-
das en estudios de caso aislados, al identificar ca-
tegorias analiticas comunes que fortalecen la
comprension de la diversidad gastrondmica co-
lombiana desde una perspectiva de dialogos de
saberes (Malagoén et al., 2025; 2024).

Conclusiones

La presente investigacién permitié identificar
que los sabores y las practicas culinarias tradicio-
nales en Colombia se expresan como construccio-
nes culturales profundamente ligadas al territo-
rio, a la identidad y a la memoria colectiva de las
comunidades campesinas y raizales. A partir del
analisis de las cocinas de Boyaca, Cordoba y del
Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa
Catalina, se concluye que la gastronomia tradi-
cional constituye un patrimonio cultural vivo,
sostenido por saberes ancestrales que se transmi-
ten principalmente a través de la practica coti-
dianay la experiencia intergeneracional.

La cocina tradicional cumple un papel central en
la construccion de laidentidad cultural, al funcio-
nar como un lenguaje simbélico mediante el cual
las comunidades narran su historia, su relacion
con la naturaleza y sus formas de organizacién
social. En los territorios estudiados, el alimento
no solo nutre el cuerpo, sino que también articula
vinculos comunitarios, refuerza el sentido de
pertenencia y consolida formas particulares de
habitar el territorio. De la misma forma, la inves-
tigacion sugiere que las cocinas campesinas y rai-
zales contribuyen de manera significativa a la so-
berania y la seguridad alimentaria, al basarse en
el uso de productos locales, en practicas produc-
tivas tradicionales y en conocimientos ecolégicos
adaptados a cada contexto. Estas cocinas ofrecen
alternativas frente a los modelos alimentarios
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hegemonicos, al promover sistemas mas sosteni-
bles, diversos y culturalmente pertinentes.

La integracion de saberes académicos y conoci-
mientos locales permitié una comprensién mas
amplia y respetuosa de las practicas culinarias,
reconociendo alas comunidades como sujetos ac-
tivos en la produccion de conocimiento y no tni-
camente como objetos de estudio. Por consi-
guiente, los resultados de esta investigacion su-
gieren la necesidad de integrar las cocinas tradi-
cionales en las politicas publicas, los procesos
educativos y las estrategias de desarrollo territo-
rial, reconociéndolas como sistemas de conoci-
miento vivo y no Gnicamente como expresiones
culturales.
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