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INTRODUCCION

La presente monografia pretende identificar las tradiciones culturales y culinarias
del Municipio de Jardin en el Suroeste de Antioquia relacionadas con la caficultura,
las practicas y herramientas utilizadas para realizar las diferentes labores en el
cultivo y beneficio del café, los métodos y utensilios tipicos empleados en la
preparacion y consumo del mismo, los cambios que han sufrido a través del tiempo
y las prendas de vestir con las cuales los habitantes de estos municipios realizaban
las diferentes labores entorno al café, para finalmente, resaltar la tradicion cultural

y culinaria como patrimonio colombiano para el mundo (1).

Asi mismo, se pretende identificar elementos culturales e histdricos de las fincas
cafeteras indagando sobre cédmo era la base de su alimentacion, qué productos se
cultivaban en las fincas, qué platos se elaboraban a partir de estos productos, en
gué momentos del dia, de qué manera se consumia, cOmo se preparaba el café y
finalmente cuéles eran sus significados. Todo esto, teniendo en cuenta que la
gastronomia y alimentacién es un elemento de identidad cultural propia de un
pueblo que puede ser alterada por la intervencion de factores tanto internos como
externos (2), y que como patrimonio cultural generan sentimientos de identidad,

pertenencia y continuidad historica (3).

Conociendo como éstas tradiciones se han transformado a lo largo del tiempo, se
busca conectar a los turistas con la cultura local, permitiéndoles vivir una
experiencia Unica a través de los cultivos y las formas en que se transforma el café,
las tradiciones culinarias, la cultura y las historias que representan el legado que

habita entre montafias y cafetales (4).

Con la informacion obtenida se cred contenido fisico y virtual a través de diferentes
medios didacticos de divulgacion que contienen los aspectos mas representativos

de la cultura y culinaria cafetera de la region, con el fin de dar a conocer tanto a



turistas nacionales como internacionales las historias, las costumbres cafeteras y

los alimentos tradicionales considerados parte de la cultura local.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El problema identificado y del cual parte esta investigacion es la pérdida de las
costumbres culturales y culinarias enmarcadas en la tradicion cafetera del municipio
de Jardin, es decir, la historia detras de la produccion, el consumo de café y las
conexiones generadas en torno a la familia cafetera, partiendo desde el cultivo hasta

el momento de tomar una taza de café.

Hay un desconocimiento en las costumbres de la familia caficultora en cuanto a sus
valores y tradiciones culinarias, las cuales se han ido transformando debido a
cambios en los habitos y estilos de vida, las constantes migraciones y la falta de

normatividad que regule la entrada de productos al mercado local (2).

Asi mismo, se identifico que la oferta turistica que se genera en la zona se enfoca
en mostrar las diferentes etapas del cultivo y beneficio hasta su etapa final de
comercializacién, o sea, la venta un producto final, un café tostado, de origen y con

las cualidades particulares adquiridas de las tierras del suroeste antioguefio.

Teniendo en cuenta que en los ultimos afios ha aumentado el interés de los turistas
por visitar destinos que ademas de proporcionar descanso y recreacion, encanten
por su rigueza cultural (5) y culinaria, se considera fundamental resaltar los aspectos
culturales que caracterizan las familias caficultoras, sus valores y su tradicional
forma de cultivar, las herramientas primitivas pero utiles que utilizaban para facilitar
su labor, los utensilios empleados en la preparacion y consumo del café y la culinaria
como parte de su tradicion, ademas de las leyendas que tienen los caficultores para

contar acerca de su cultura, tradiciones e historias llenas de aventuras y desafios

(4).



“Las nuevas generaciones han perdido la esencia de la tradicion cafetera”, indica
Jaime Marin, caficultor del municipio de Jardin Antioquia, han perdido el sentido de
pertenencia por el campo y la vida rural, las ganas de trabajar la tierra y el amor
desinteresado por el cultivo, por alimentar saludablemente a la familia con productos
propios de la region. Las pretensiones actuales de los jévenes buscan migrar a las
ciudades con el fin de obtener empleos fuera del sector café, que generen mas

ganancias pues consideran la caficultura como cultivo de pobreza (6).

Cabe resaltar que existe poca informacién con documentos fisicos donde se
plasman las costumbres culturales y culinarias relacionadas con la caficultura de
este municipio, solo se conocen las historias y anécdotas de los ancestros, quienes
narran cdmo era su época, como han cambiado las costumbres, la comida y la forma
de trabajar. Por lo tanto, se crea con esta investigacién un documento en donde se
plasmen estas anécdotas, permitiendo que estas experiencias significativas queden
documentadas y no se pierdan en el tiempo, ayudando a las generaciones

existentes y nuevas a preservar este patrimonio cultural.

JUSTIFICACION

El turismo es un sector con rapido crecimiento (7) siendo parte fundamental del
desarrollo socioeconémico de las regiones, es una de las industrias que mas
empleos genera anualmente, lo que permite crear ingresos y mejorar las
condiciones de vida de los habitantes locales (8). Debido al papel que desempeia
el turismo en la reestructuracion econdémica de los paises ha habido un aumento en
los estudios académicos y en las practicas de planificacion relacionadas con este
sector, confiriendo una importancia cada vez mayor al factor sociocultural en el

desarrollo (9).



A nivel de Latinoamérica, Colombia es considerado el pais con mayor dinamismo
en el desarrollo turistico y uno de los méas destacados a nivel mundial debido al

creciente numero de llegadas de viajeros durante los ultimos afios (10).

Entre 2011 y 2017, se presentaron destacados crecimientos en los principales
indicadores del turismo en el pais: las llegadas de viajeros internacionales
incrementaron un 69%, la generacion de divisas aumento un 52%, la creacion de
nuevos empleos un 19% y la incursion de nuevas empresas al sector se incremento
un 74%, generando una oferta presente en alrededor de 281 municipios del territorio
nacional (10). Este aumento en la llegada al pais de turistas provenientes del
exterior se debe en parte a la promocién de Colombia como destino turistico
internacional (11), aprovechado las caracteristicas que posee como diversidad de
lugares exoticos y variedad en su oferta cultural que lo convierten en una opcion

importante para turismo regional (8).

Colombia cuenta con politicas establecidas con el fin de brindar lineamientos y
promover diferentes tipos de turismo, de esta manera se crean las politicas de
turismo cultural, comunitario, de naturaleza, culinario entre otras. Todas estas
politicas estan encaminadas a mejorar el desarrollo econdémico y social a través de
estrategias puntuales que permitan la conservaciéon de los recursos, la diversidad,

la cultura, las tradiciones, las costumbres y la culinaria del pais (7,8,12—-14).

Con la implementacion de estas politicas y planes estratégicos en Colombia se
observa la necesidad de crear productos turisticos que permitan conservar y
promover la cultura tipica, donde se den a conocer a los visitantes tanto locales
como extranjeros las costumbres y tradiciones de las diferentes regiones y
subregiones del pais. Dichas politicas buscan recuperar tradiciones y costumbres
gue a través de los afios se han ido perdiendo, ademas de permitir recuperar la
alimentacion tradicional de cada region promocionando los atractivos, los circuitos

y destinos gastronoOmicos. De esta manera se intenta proporcionar los medios y



motivaciones para cuidar y mantener el patrimonio cultural, garantizando la

sostenibilidad de los sectores cultural y turistico (7).

Del mismo modo, el departamento de Antioquia con su biodiversidad, climas, planes
y experiencias para nacionales y extranjeros, lo hacen atractivo como destino
turistico, convirtiéndose en una de las actividades econémicas con mayor potencial
de crecimiento (15). Los turistas visitan cada vez mas las regiones productoras de
café, las tasas de crecimiento de Antioquia (38,7%) y Valle de Cauca (24,5%) son
mucho mas altas que las de Bogot4 y la costa caribefia (11%) (16). Considerando
lo anterior se observa en el departamento la necesidad del desarrollo de productos

y servicios que cubran las expectativas de cada mercado de consumo.

“Segun el Plan de Desarrollo Unidos por la Vida 2020-2023 el porcentaje de
poblacion ocupada en el sector turistico en Antioquia para 2019 tuvo 275.418

empleos, que equivalen al 8,3% de los empleos totales (Grafico 1).”

En el Gréafico 2 se muestra la evolucion entre el afio 2010 y 2019 de la tasa de
ocupacion hotelera y la llegada a Antioquia de pasajeros por aeropuerto de origen
nacional e internacional, se observa el aumento constante de la llegada de viajeros
al departamento favoreciendo la tasa de ocupaciéon hotelera, la cual para el afo
2019 corresponde al 65,1% (15).



Grafico 1. Porcentaje de poblacién ocupada en el sector turismo, 2010-2019
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Grafico 2. Tasa de ocupacion hotelera y llegada de pasajeros por aeropuerto de

origen nacional e internacional en Antioquia, 2009-2019
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Para el 2020, en el Departamento de Antioquia, se cuenta con el proyecto
sociocultural “Antioquia es Méagica”, liderado por la primera dama del departamento,
la cual, a través de la promocidn de experiencias, basadas en el fortalecimiento de
saberes, talentos y vivencias, busca posicionar a los municipios de Antioquia como
territorios magicos. Esta campafia tiene como fin promover al departamento como
territorio plural, de paisajes naturales, multiples manifestaciones artisticas, que

logren ofrecer diferentes experiencias a los turistas (15).

Turismo cafetero en Jardin Antioquia

El municipio de Jardin esté localizado en la Region Suroeste del Departamento de
Antioquia entre la Cordillera Occidental y el Rio San Juan (17), esta regidén se
caracteriza por una diversidad de pisos térmicos, la hidrografia, la ecologia vegetal
y la capacidad de uso de la tierra, proporcionan grandes posibilidades de
produccion agropecuaria (17). Sus principales actividades econdmicas son la
agricultura, la ganaderia, la mineria y el comercio, siendo la agricultura el principal
motor de la economia y su producto principal el café. Particularmente, en Jardin se
encuentran 1.700 ha de cultivo (18) y alrededor de este cultivo se dinamizan temas

econdmicos, tradicién y culinaria.

Considerando la tradicion cafetera de éste municipio, se observa que el turismo
alrededor de experiencias de café ha aumentado considerablemente en el
municipio de Jardin en los ultimos afios (17), entre ellas se encuentran diversas
ofertas turisticas enfocadas en mostrar a los visitantes los procesos de cultivo,
beneficio y preparacion del café, sin embargo, en la actualidad no se cuenta con un
producto turistico que resalte la cultura y culinaria de esta zona cafetera. Por lo
tanto, se hace necesario promover la valoracion de dicha cultura como patrimonio y
como recurso turistico, elaborando productos de turismo cultural y culinario que
rescaten los elementos caracteristicos de la zona, sus formas singulares de

relacionarse con los cultivos de café y las manifestaciones que surgen alrededor de



sus précticas culinarias tipicas.

Por ultimo, con la actual coyuntura social y de salud publica, es necesario crear
alternativas digitales que motiven e incentiven el turismo local y nacional, pues el
sector del turismo ha sido uno de los mas afectados (19). Dando respuesta a esto y
atendiendo a la necesidad que se desea impactar en este momento, el contenido
digital propuesto es una gran oportunidad para dar a conocer al turista una forma
mas cercana a la cultura que encierra el café y las costumbre culinarias de las
familias cafeteras en el municipios de Jardin, ésta permite vivir una experiencia
desde la descripcion de cada uno de los alimentos cultivados, la transformacién de
estos en recetas particulares y lo que encierra esto en el momento de comer y
disfrutar en familia, lo cual se puede replicar desde cualquier lugar obteniendo los

productos del mercado tradicionales de nuestra region.

OBJETIVO GENERAL

Identificar las practicas culturales y culinarias alrededor de las costumbres cafeteras
gue puedan ser aplicadas para incentivar el turismo cultural en la zona rural del

municipio de Jardin.

Objetivos especificos

e Disefiar contenido digital y fisico que permita visualizar los referentes
culturales y culinarios para el turismo cafetero en el municipio de Jardin
departamento de Antioquia.

e Crear contenido virtual sobre las practicas culturales y culinarias con el fin de
masificar su divulgacion.

e Dar a conocer costumbres culturales y culinarias ancestrales asociadas a la

produccion de café.
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MARCO REFERENCIAL Y CONTEXTUAL

El patrimonio cultural hace referencia al conjunto de elementos que una sociedad
determinada considera suyos, los cuales pueden ser bienes tanto tangibles como
intangibles (20). Dicho patrimonio cultural brinda oportunidades y posee el potencial
para reformar las condiciones econdmicas locales o regionales. De esta manera,
paisaje natural puede ser considerado objeto de patrimonio (9), tal y como ocurrié
con el Eje Cafetero, donde existe una clara relacion entre el Paisaje Cultural
Cafetero considerado Patrimonio de la Humanidad y el turismo, donde se fortalece
el desarrollo de este dltimo como una practica productiva importante para la

economia regional (21,22).

Entendiendo que el patrimonio es un legado que dejan las personas a lo largo del
tiempo y es debido a este que podemos conocer e interactuar con diferentes
culturas, ya que incluye las formas de vida, (23) la arquitectura, las historias, la
moda y también las formas de producir (24). El patrimonio, entonces, remite a
simbolos y representaciones, a los “lugares de la memoria” (23), es decir, a la
identidad. Dentro del patrimonio cultural se pueden identificar elementos materiales
e inmateriales, siendo lo intangible una referencia a los conocimientos, los habitos
sociales, costumbres rituales y practicas que se transmiten de una generacion a otra
ademas el patrimonio es vulnerable y estd amenazado por el turismo, la tecnologia

y la urbanizacién (23).

Se busca que la regidn sea conocida a través de los elementos patrimoniales tanto
culturales como gastronémicos, entendiendo por gastronomico los productos
generados a partir del cultivo, los platos tipicos, la forma de servir y consumir (25),
las cuales producen actividades turisticas en torno a este sin afectar el desarrollo

habitual de la comunidad (24).
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Turismo cultural

El turismo se define como un fendbmeno social, cultural y econémico donde por
motivos personales o profesionales las personas se desplazan a un lugar o pais
fuera de su entorno habitual (26), en estos contextos se da una interaccion social
entre las comunidades como anfitriones y los visitantes o turistas como invitados
(27).

A nivel sociocultural el turismo tiene impactos tanto positivos como negativos.
Dentro de los impactos positivos se encuentran el aumento en la participacion de
los residentes en actividades culturales, creacion de imagen de una region para
hacerla mas visible a nivel global, desarrolla comprension sobre diferencias
culturales, proporciona oportunidades para aprender sobre otras regiones o paises
y mejora la apreciacion del patrimonio. Sin embargo, puede afectar la identidad
local, aumentar las tasas de delincuencia, la prostitucién y el vandalismo, crea
conflictos entre residentes y visitantes, puede disminuir la seguridad local (27) v,
finalmente, ocasionar impactos negativos a nivel ambiental pues, los atractivos
turisticos naturales se desarrollan en ambientes fragiles que pueden ocasionar
dafios en la topografia y el suelo, desplazamiento y destruccién de la fauna y la

flora, ademas de contaminacion del agua (28).

Para que un destino se desarrolle a nivel turistico deben existir factores como
accesibilidad, infraestructura, recursos, adecuada promocion y comercializacion
enfocados en resaltar la imagen del destino, opciones y servicios, hospitalidad,
participacion de los visitantes, apoyo comunitario y gubernamental, estabilidad y
seguridad(29). Ademas de atracciones que pueden hacer que un turista disfrute mas
de su experiencia de viaje, ya sean como recursos naturales o creados por el
hombre, que incluyen cultura, patrimonio, historia, arquitectura e inclusive

actividades donde los turistas puedan participar de manera activa (30).

La literatura destaca que los turistas, en la mayoria de los casos viaja buscando no

solo unas vacaciones que brinden descanso y recreacién, sino también la

12



experiencia cultural de los lugares que visitan (31), viajar por experiencias de
comida y bebida es reconocido como un importante y creciente sector de turismo,
como parte de esta tendencia se observa el turismo relacionado con las bebidas,

incluidos el turismo de vino, turismo de cerveza, turismo de té y turismo de café (32).

Turismo del café

El turismo cafetero est4 relacionado no solo con el consumo del café, sino también
con su historia, tradiciones, productos y la cultura (30) que se caracteriza por
desarrollarse en el lugar donde es cultivado el grano. En este se pretende educar a
los turistas o visitantes sobre aspectos caracteristicos del café, se ensefia sobre su
cultivo, procesos de beneficio, la importancia para los agricultores, en este tipo de
turismo el visitante experimenta el proceso de cultivar, recolectar, procesar y
preparar café, ademas de saborear el café recién preparado (33). Cuando hablamos
de atracciones en el turismo cafetero se identifican encantos naturales como el
paisaje y creadas por el hombre como la arquitectura tipica y los métodos
tradicionales de la regién para preparar y disfrutar el café (30).

El café es cultivado en mas de 60 paises a nivel mundial, sin embargo hasta la fecha
pocos paises han aprovechado al maximo este cultivo como recurso para el sector
turistico, siendo Hawai quizas el primer destino que utilizé el cultivo de café como
recurso turistico (32). Algunos paises donde los productores de café enfrentan una
crisis econdémica y les resulta dificil sobrevivir solo cultivando café estan viendo en
el turismo una opcion lucrativa, como el caso de Tanzania, Ruanda, Etiopia, Costa
Rica, México y Colombia, este ultimo considerado un destino turistico cafetero

exitoso, siendo un claro ejemplo el turismo en el Eje cafetero (29).

En el aflo 1996 se dicta la primera ley general de turismo en Colombia, con la cual
el gobierno concede status formal de industria al turismo, gracias a esta ley el

gobierno puede controlar, planificar y desarrollar la industria. En el afio 2003 el

13



gobierno crea la Direccién de Turismo (DITUR), la cual depende del Ministerio de
Industria, Comercio y Turismo y cuyo objetivo es la formulacion y desarrollo de
mecanismos para la adecuada ejecucién de los planes sectoriales de turismo
(10,34).

El plan sectorial de turismo vigente “Turismo: el propdsito que nos une” hace parte
del Plan Nacional de Desarrollo (PND) 2018-2022, “Pacto por Colombia, pacto por
la equidad” (10,34), tiene como objetivo “mejorar la competitividad de Colombia
como destino turistico a partir de iniciativas de fortalecimiento, la generacién de
valor y la corresponsabilidad entre el sector turismo, asi como su posicionamiento

en los mercados nacionales e internacionales”(10).

Este plan sectorial de turismo fue adoptado por las principales regiones cafeteras
del pais, en el municipio de Jardin , es promovido por el Plan de Desarrollo Turistico
2018, en el cual se establece el fortalecimiento de un mercado internacional que
valore los recorridos cafeteros que actualmente se ofrecen en las zonas rurales y
en el casco urbano municipal, para ello los pobladores del municipio deben estar
capacitados en temas como guianza turistica, servicio al cliente, disefio de paquetes
turisticos, conocer los antecedentes del café, cultura y cultivo en nuestra region (1,)

y preservar las costumbres y tradiciones patrimoniales.

METODOLOGIA

La metodologia desarrollada en esta investigacion fue de tipo cualitativo, ya que
este método se centra en comprender los fenémenos socioculturales,
observandolos desde la perspectiva de los participantes en un ambiente y en
relacion con su contexto. Es naturalista, ya que estudia los fenbmenos y seres vivos

en sus ambientes naturales y en su cotidianidad, y es interpretativo, pues intenta

14



encontrar sentido a los fenémenos en funcion de los significados que las personas
les otorguen. Esta aproximacion se basa en métodos de recoleccion de los datos
no estandarizados que consiste en obtener las perspectivas y puntos de vista de los
participantes, proporciona profundidad a los datos, dispersion, riqueza
interpretativa, contextualizacion del ambiente o entorno, detalles y experiencias
Unicas (36). Se utiliz6 como técnica para recolectar datos, la observacion directa,
entrevistas; definidas como una reunidn para conversar e intercambiar informacion
entre una personay otra u otras, donde se logra entablar una comunicacién a través
de preguntas y respuestas y se construyen de manera conjunta significados
respecto a un tema particular (36).

Se identific las experiencias, anécdotas y el punto de vista del interlocutor a través
de la entrevista semiestructurada, cualitativa e interactiva, formulando preguntas y
permitiendo que ellos respondieran libremente desde sus conocimientos,
experiencias, con su propio lenguaje y desde el corazon (37). Durante la entrevista
son los mismos participantes los que proporcionan informacion relativa a sus
conductas, opiniones, deseos, actitudes y expectativas, cosa que por su misma
naturaleza es casi imposible de observar desde fuera(38). Y finalmente, se utilizé la

revision documental como técnica de recoleccién de informacion.

La investigacién se llevé a cabo en el municipio de Jardin, se realizd entrevistas,
encuestas presenciales, virtuales y visita a finca cafetera a fin de recopilar la mayor
informacién posible sobre historias, anécdotas, tradiciones cafeteras y tradiciones

culinarias, se tuvo en cuenta los siguientes criterios de seleccion.

El publico objetivo para aplicar a la herramienta entrevista, se eligidé teniendo en
cuenta la experiencia previa con el café, bien sea en las etapas de produccion,
recoleccion, seleccién, preparacion o consumo, también aquellas mujeres que
durante gran parte de su vida vivieron en fincas cafeteras, con numerosas familias,

alimentandolos y ensefiando a sus hijos el valor del trabajo, ademas a personas que

15



buscan ensefar a los turistas una caficultora tradicional, ancestral y sostenible.

Pablico objetivo

e Propietarios o empleados de fincas cafeteras

e Mayores de 60 afios, nacido en Jardin o residentes por mas de 20 afios
e Tener como minimo 30 afios dedicado a labores relacionadas con café
e Mujeres mayores de 60 afios, que viven o vivieron en fincas cafeteras.
e Personas interesadas en visitar las fincas cafeteras (Turistas).

e Propietarios o empleados de restaurantes tradicionales de la zona urbana

Las entrevistas que se realizaron fueron semiestructuradas, consiste en preguntas
abiertas que permiten recibir amplias respuestas a fin de encadenar temas, generar
un ambiente coloquial y facilitar la comunicacion entre las personas a interactuar
(39), se contd con un derrotero de preguntas abiertas fundamentadas en una guia
general de contenido, permitiendo que las personas a entrevistar pudieran
responder abierta y libremente, dando la oportunidad que surjan nuevos temas o
respuestas a preguntas no planificadas; las entrevistas fueron grabadas en audio
y/o video (con el consentimiento del entrevistado) para el posterior analisis de la

informacion.

Los datos obtenidos fueron de naturaleza cualitativa, los cuales brindan una vision
mas amplia, profundidad en las respuestas y mayor comprension del tema
estudiado (40) se obtuvieron textos, narraciones, videos, registros fotogréficos,
entrevistas y encuestas que son integrados posteriormente en una base de datos,

la cual se analiz6 para determinar significados y describir el fendmeno estudiado.
Los datos obtenidos se utilizaron para crear un blog virtual a través del cual se dara

a conocer a turistas y publico en general las costumbres culturales y culinarias mas

representativas de la cultura cafetera. Ademas, se realizé registro grafico por medio

16



de fotografias de los objetos de interés para la investigacion, los cuales seran
utilizados posteriormente en la creacidén de contenido tanto fisico como virtual. Los
videos con las entrevistas seran utilizados (con autorizacion del entrevistado) en el

blog con el fin de mostrar de una manera global lo obtenido con esta investigacion.

FASES DE LA INVESTIGACION

FASE 1: Recoleccion de lainformacion

Disefio de los instrumentos de recoleccion de informacion (Encuestas,
Preguntas abiertas para las entrevistas).
Identificacion y seleccion de las personas a entrevistar (Caracterizacion)

Encuestas Virtuales: para futuros visitantes o turistas interesados en conocer

la cultura tradicional cafetera.

Entrevistas: de tipo abierto semiestructuras a personas que cumplan con los
criterios de inclusion, dichas entrevistas seran grabadas en audio o video

Visita a finca cafetera:

e Entrevistas semiestructuradas

e Observacion: de costumbres, paisaje, asi como de utensilios,
herramientas, vestuario y demas articulos de interés para la
investigacion

e Registro audiovisual: se realizard registro en fotos y videos de
aspectos de interés cultural y culinario relacionados con la cultura

cafetera.

e Revisién documental: se realizé una revisidn de documentos y articulos que

contenga informacion pertinente para la investigacion, teniendo en cuenta:

o Bases de datos virtuales: con el fin de buscar documentos o articulos
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de investigacién relacionados con costumbres culturales y culinarias

relacionados con la cultura cafetera.

FASE 2: Analisis de lainformacion:

e Creacion de una base de datos con la informacion obtenida
e Transcripcion de las entrevistas

e Creacion de categorias de analisis

e Tabulacién de los datos obtenidos

e Triangulacién de la informacion

¢ Analisis de la informacion

FASE 3: Diseio de contenido:

e Se crea este documento en donde se incluyen los aspectos mas
representativos en cuanto a cultura y culinaria relacionadas con la caficultura.

e Se crea contenido virtual a través de un blog donde se muestre la informacion
recopilada por medio de textos, relatos y video.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

FASES

ACTIVIDADES

TIEMPO EN SEMANAS

L]

7|8

9

10

11

12

13

14

RECOLECCION DE LA INFORMACION

Disefio de los instrumentos
de recoleccion de
informacion

ldentificacion v seleccion de
las personag a entrevistar

Visita a finca cafetera

Revision documental

ANALISIS DE LA INFORMACION

Creacion de una base de
datos con la informacian
obtenida

Transcripcion de las
entrevistas

Transcripcion,
categorizacion v
ziztematizacion de la
informacign

Creacion de categorias de
andligis

Tabulacion de los datos
obtenidos

Triangulacion de la
informacion

Revision documental

DEVOLUCION DE RESULTADOS A LA
COMUNIDAD

Dizefio de contenido fizico v
virtual

Presentacion v socializacion
de resultados obtenidos con
los participantes del
provecto.

Entrega a la comunidad del
material de apropiacian
social del conocimiento

Informe final

RESULTADOS

Se entrevistaron 7 personas, de las veredas Morro amarillo, Alto de las flores,

Verdun y el Alto del Indio del municipio de Jardin Departamento de Antioquia.

Aproximadamente durante 40 minutos campesinos y agricultores, con gentileza y

humildad recordaron experiencias y tradiciones anteriores que compartieron con

orgullo. Ellos son quienes han tenido relacion directa con la tradicion cafetera
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cultural y culinaria, personas entre los 41 y 88 afios de edad, personas que viven o
vivieron en fincas cafeteras, relataron los cambios por los cuales ha pasado la
alimentacion y como han desaparecido cultivos y alimentos que eran fundamentales

en su cotidianidad.

Se formularon algunas preguntas clave a fin de que los entrevistados contaran un
poco sobre las tradiciones cafeteras anteriores y actuales. A la pregunta ¢ Cual era
su alimentacion de pequefio y ahora? coinciden que anteriormente se
alimentaban con lo que producia la finca, los frijoles no faltaban, el sancocho con
arracacha y repollo, la mazamorra la pilaban en sus fincas y era la sobremesa de
las comidas principales, la parva se hacia en las fincas (bufiuelos, panes y
pandequesos), la cual consumian en los desayunos, media mafianas, algos y
meriendas, acompafnadas siempre del café que como una ritualidad preparaban en

sus fincas.

Tradicionalmente el café que consumian diariamente en las fincas cafeteras era
cultivado, producido y preparado en cada una de estas casas coloridas, de
“bahareque” muchas de ellas, con jardines imprescindibles, cocinas artesanales con
un fogon de lefa dentro, alrededor de la pared de la cocina colgaban las ollas, los

cucharones e instrumentos necesarios para preparar sus alimentos.
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Caocina tradicional. Vereda Morro Amarillo Jardin: Finca de Andrés Giraldo y Alicia Agudelo. Fuente propia afio 2020.

El proceso manual, empirico y artesanal de preparar el café, consistia en pilar las
pasillas carolas o guayabas (café con defectos) en un pilén para eliminar la cascara,
ya que el café bueno se vendia a la Cooperativa; después de ésto se tostaba en
una paila con un mecedor de madera, el cual era fabricado por ellos mismos, los
mecedores eran suficientemente largos para evitar el calor del fogon de lefia, una
vez el café era tostado, lo molian, lo extendian en una batea de madera, para
incorporar requeme de panela, cuando éste se secaba se molia de nuevo y

guedaba listo para consumir.
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Tostién artesanal. Fotografia: Horacio Correa Carrasquilla. Afio 2016

Los entrevistados recuerdan tener abundancia de cosechas y diversos cultivos que
ahora no son comunes, productos como la cidra, el repollo, utilizados para incluirlos
en los frijoles, y los sancochos no podian faltar, el chachafruto y chontaduro se
cocinaban y consumian como media mafiana y algos, la ahuyama y la victoria se
preparaban como dulces para consumir con leche en la sobremesa, cultivaban
maiz, para preparar la parvay las arepas, los frijoles, la arracacha, las cebollas, la
yuca, la papa criolla, eran productos que abundaban en las huertas caseras,
valoraban la tenencia de una vaca, porque no les faltaba la leche, el queso, la
mantequilla para preparar la parva y consumirla al desayuno con arepa, las gallinas
criollas que abundaban en las fincas, suministraban los huevos y por supuesto eran

las protagonistas de los sancochos y los caldos para las mujeres de dieta.
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Campesino tradicional de Jardin en la Finca Carrizales, Alto de las flores. Foto cortesia de: Horacio Correa Carrasquilla, afio
2019

Consideran que su alimentacion sigue siendo, al menos en parte, tradicional, aun
preparan sopas, sancochos y sudados, con la diferencia que ya no tienen
abundancia de cultivos, “ya todo es comprado, hoy en dia, prefieren no hacer arepas
sino comprarlas, no pilar maiz sino comprar la mazamorra” indica Jaime Marin,
caficultor y campesino tradicional quien desea rescatar aquellas tradiciones y
cultivos olvidados, “volver a la caficultora de antes” sembrar alimentos que generen
sombra y aporten nutrientes al cultivo del café y asi mismo sean alimento para la
familia, cultivar la huerta, “cultivar la propia comida” es la reflexion de los

entrevistados.

En cuanto a ¢Qué comida no volvié a comer y por qué? coinciden en aquellas
preparaciones a base de maiz como las arepas, la mazamorra y la parva, afirman
que ahora por su laboriosidad las nuevas generaciones no quieren sembrar, el
facilismo de comprarlo todo preparado y la falta de mano de obra en las fincas

cafeteras anteriormente, las familias eran numerosas, todos los hijos trabajaban en
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el campo y sus cultivos, ahora las familias son solo de dos o de tres hijos y éstos

dejan la finca para buscar otras ocupaciones.

Dofa Celina Duque con 88 afios de edad, madre de 14 hijos, quien toda su vida ha

vivido en fincas cafeteras, nos cuenta como anteriormente se elaboraban recetas

tradicionales que no faltaban en la mesa de las familias.

El siguiente cuadro nos muestra 3 ejemplos de éstas recetas tradicionales

ancestrales.

RECETA

Colada de
platano
verde

Panderitos
de Maiz
capio

INGREDIENTES

4 Platanos verdes
Panela
Canela
Clavos

2 hojas de naranjo o
limén

1 libra de harina de
Maiz Capio

1 huevo

6 cucharadas de panela
en polvo

3 cucharadas de
Mantequilla

Polvo de hornear
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PREPARACION

Se pelan los platanos
verdes, se muelen, se
disuelven con dos tazas
de agua, esta mezcla se
pasa por colador. Poner
a fuego agregando los
demas ingredientes al
gusto y revolviendo
constantemente,
cuando haya hervido y
espesado se baja del
fuego y se dejar
reposar.

Se integran todos los
ingredientes remojando

con agua o
“aguapanela” hasta
conseguir una masa
homogénea y

manejable, se extiende
la masa y se le da la
forma de su preferencia
posteriormente se
llevan al horno a asar.

CONSUMO

Esta colada se servia
con leche para dar en
las sobremesas y algos
de éstas numerosas
familias.

Los panderitosy la
parva casera era un
infaltable en los
desayunos, medias
maiianas, algos y
meriendas de las
familias caficultoras.



Desgranar los
chdcolos, molerlos. A
una taza de masa de
chécolo agregar el
huevo, el azicar y una
pizca de bicarbonato,

Arepas de se mezclan todos los

ingredientes.

, Los panderitos y la
ChOCOIO Chécolos En un pedazo de hoja par\?a casera erz un
de platano echar 3 infaltable en los
EChaS con 1 huevo cucharadas de esta desayunos, medias
el rescoldo 1 cucharada de mezcla, envolver vy mafanas, algos y
azucar amarrar con guasca, meriendas de las
de las Bicarbonato se ponen en la parrilla familias caficultoras.
. encima de las brasas
cenizas. del fogén de lefia, una
vez dorada, las
introducian en el
rescoldo de las

cenizas y las dejaban
por 15 minutos mads
para terminar de asar.

Afirman como conclusién que en general las personas, principalmente las nuevas
generaciones, han cambiado sus preferencias en el consumo de alimentos tipicos,
quizas por pereza de hacer y de cultivar, por preferir la comida chatarra, y porque

quieren la vida facil.

Asi mismo ha cambiado el cultivo y las variedades de café, cuentan que
anteriormente se cultivaba el café pajarito, el borbén y después vino el caturro, se
sembraba a una distancia de dos metros minimo, y en esos espacios cultivaban
ahuyama, chachafruto, habian arboles de guamos, de victoria o cidra, los cuales
brindaban sombrio al cafetal, alimento para la familia y lefia para el fogén, ya que
no habia energia ni gas, el cultivo no se fumigaba ni se desyerbaba porque las
arvenses eran nobles, como el beso, la conejita y la masiquia, la hojarasca misma
de los arboles no permitia que naciera maleza, ademas servia como abono organico
para el cafetal, cuando se recolectaba, el café se pelaba o despulpaba a mano en
la maquina tradicional, se fermentaba en cajones de madera por varios dias, se

lavaba en los mismos y el secado se realizaba en camillas o rieles.

25



Cultivo de café asociado con yuca y arbol de chachafruto: Finca Carrizales Jardin. Fuente propia Afio 2020

El siguiente cuadro es el resumen de preguntas realizadas y las respuestas literales

obtenidas de algunos entrevistados, se considerd importante mostrar algunas que

representan aquellas tradiciones culturales y culinarias tradicionales.

Nombre Edad | ¢Cual era su on de | ;Qué ali £Qué comida no |;Como preparaban y consumian| ;Qué variedades de café |;Qué herramientas éCree que las
pequefioy ahora? en la finca que ahora no | volvié a comery | antes el caféy ahora como lo sembraban antes y utilizaban yio usan personas han
cultivan? porgque? hacen? cudles siembra ahora? |en la finca en toda la cambiado sus
linea de produccién | preferencias en el
y de café di
alimentos tipicos?
£Como?
Alicia Agudelo 73|Buefiuelos, pandequeso, Coles, repollo, cilantro Arepas de mote, |Setostaba, se molia, se El azadon erala Si, mucha gente sila
Zapata sancocho, frijoles, cremade mazamorra pilada |quebraba la panela, , se tendia el herramienta para ha cambiado, quizas
chocolo, aguapanela con lleche cafe molido en una batea grande deservar los por pereza de hacer,
de vaca yencima se le echaba ese cafetales en ninguna parte
requeme y se volvia a moler para hacen arepas
que el cafe quedara mas redondas.
rendidor y de mejor sabor.
Ahora pongo a hervir una ollada
de aguapanelay le echo el cafe,
porque yo uso cafe molido
(Instantaneo) lo compro en el
supermercado
Luis Andres 77|Se hacialaparva enlacasa,  |Cidra, chachafruto se La arepa de capio Primero era el pajaritoy  |El azadon, ya
Giraldo Marin existia el maiz capio, la cultivaba mucho, luego vino el Borbon desaparecio, se
mazamorra se pilaba diario sembraba con un
ahora muy poquitico se utiliza palin, el beneficio
toda la vida fue un
cajon de madera,
eran cajones de
comino, el secado
eran camillas,
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chontaduro,el chocolo
Ahora no esta la gente que
habia primiero, hace falta la
mano de obra hoy en dia en
los campos se ve la mama
v el papa

leche, panelitas ,
teniamos leche,
quesito,
mantequilla de
vaca.

molian en la maguina
hoy en dia se hace

Jaime de 58|de pequefio, frijoles con coles, |Elflijol revoltura, el maiz. Tomabamos eran las pasillas o |El pajarito , el borbony el [El recaton, para hoyar|Si, ahora prefieren
Jesus Marin cidras, petacos, chachafrutos, |capio, ya la gente no quiere |a guayaba, se cogia se secaba y |caturro, desaparecio v sembrar, hoy en dia, no hacer
Agudelo sancocho, repollo que se le trabajar ni sembrar nada se pilaba en un pilon para cuando llego |a ralla el beneficio era un arepas sino
echaba al sancoho, arepa de sacarle la cascara a la guayaba, cajon de palo, no comparlas, no pilar
sancochado, |a parva era de seventiaba se tostabay se le habia saranda maiz sino comprar la
maiz capio, ya desaparecio echaba panela requemada, se electrica, no estaba  |mazamorra
tambien molia la panela requemada con el canal, el cafe se
Yalas arepas son compradas el cafe y nos daban cafe con despulpabay se
leche, hoy en dia estabamos lavaba por alla cada
aprendiendo a tomar el mejor 10 dias en un cajon
cafe. de maderay se
secaba enlas
camillas, enire dos
personas para
sacarlas al sol
La pesaromana de
barra o de hierro que
viene del papa mio.
Alejandro 41|La alimentacion ha sido Anteriomente teniamos Yo recuerdo que mi mama lo Eran unos arboles Antes era muy comun|En una epoca si
Vasquez tradicional como sombrio en los tostaba y ella le derretia como pajarito, el borbon, el el azadon para el estuvo muy inclinada
Giraldo Lavictoria era muy comun, la  |cafetales los arbolees de panela, tostaba el cafe yde una  |caturro, ya hoy portemas  |control de arvenses  |ala comida chatarra,
victoria cocinada con pangla.  guamo, ya ahora tenemos vez quedaba como con el dulce |de roya han sacado unas pero yo pienso que
platano y aguacates incorporade y la forma de variedades mejoradas ultimamente ha
Antes seveia la cidra, la preparacion era en una talega de querido regresar esa
ahuyama,lavictoria, el tela, cuando es0 no Se conocia buena constumbre,
chachafuto, el chontaduro ningun metodo de consumir lo que
'ya ahora son muy escasos ya estamos mas educados enla producimos en las
forma de tomar un buen cafe. fincas.
El maiz, los frijoles, todo lo
producia la finca, habia que
comprar muy poquitas
cosas. Se hacian los
Judith quesos, sacaba Se cultivaba el
Agudelo de mantequilla para hacer maiz capio, se
Marin ponques, vendia leche y molia, se sernia, y
huevos. Tenia chocolos y la harina se Tostabamos la carola, lo
Petacos, esos frijoles aparecan |panela guardaba para pilabamos y lo sacudia con una
en el monte. sembrabamos zanahoria, |hacer batea hasta sacar la almendra,
La mazamorra nunca falto, los  [repollos, yucas, papa pandequesos y molia el cafe y le requemaba Toda la juventud es
frijoles con coles, sancocho criolla, bufiuelos panela para que rindiera dificil para comer
Dolly Rios 66(En el campo se veia mucho las |El repollo, la arracacha, Arepas de chocolo|El cafe se tostaba, se malia, Anteriormente el cafe era Practicamente si, han
cosechas, el sancocho con frijol, maiz, zanahoria, echas con el despues se colocaba en una pajarito , hoy en dia hay dejao mucha lo que
arracaha, las albondigas, habichuela, manteniamos  |rescoldo de las bateayse regaba sele muchas variedades se hacia
En el campo se haciala parva  [una huerta casera muy cenizas, quemaba panela y se regaba en anteriormente, para
con lo que producia la finca, los (buena. tambien haciamos manjar |todo el cafe, eso quedaba como modernizar los
bufiuelos, los pandequeso, cultibabamos el blanco con la un barquillito, lo quebrabany lo alimentos.

Antes utilizabamos lo
que producia lafinca,
primero no tenia tanto
quimica

Dentro de las entrevistas semiestructuradas, consideramos la importancia de

entrevistar un experto, quien ha investigado sobre cultura y tradicion culinaria. El es

Julian Estrada, un antropélogo, investigador de la cocina, profesor y un actor

importante en el contexto colombiano con mas de 40 afios de experiencia en temas

relacionados con el patrimonio culinario, ha participado en eventos de tradicion

culinaria y particularmente realiz6 un importante trabajo sobre cultura y culinaria en

el suroeste antioguefio.

El expresa su preocupacion por lo que pasa en las regiones rurales y cabeceras de

los municipios, en especial sobre la manera de preparar el café en la vida cotidiana,

indica que la tradicion manual y rudimentaria para preparar el café a partir de una
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olleta y un perol y pasarlo por un cedazo de bayeta o de tela de algodoén, ha
desaparecido y se ha reemplazado por preparaciones en cafeteras automaticas

utilizando café instantaneo.

A su manera de ver, para las nuevas generaciones la costumbre de tomar café ha
sido reemplazada por el consumo de otras bebidas, anteriormente en los 80's y los
90’s indica, que la gente joven de Jardin salia en las mafianas y en las tardes a
tomar tinto al marco de la plaza, “habia una costumbre del tinto, alrededor de una
taza de café conversaban de politica, de humor, de sexo, deportes efc...., la taza
de tinto era el simbolo de convergencia para una buena conversacion, eso ha
disminuido” (41).

Como tradicién cultural en los pueblos del suroeste, expresa Julian Estrada,
existian momentos muy importantes para tomar el café, principalmente en las zonas
rurales, antes de desayunar se “alzaba” aguapanela en donde se hacia el café,
esos eran los tragos, al desayuno tomaban café o chocolate, de media mafiana una
taza de tinto con un bufiuelo, empanada o arepa redonda, en la tarde, tomaban el
algo, el cual era una taza de café con arepa, almojabanas, pandeyucas o pan
caliente y por la noche se empez6 a reemplazar la comida por comidas mas suaves

acompafadas de café con leche.

En el ambito culinario, dice Julian Estrada, piensa que han desaparecido muchas
recetas tradicionales, las cuales han sido reemplazadas por una demanda de “los
jugos gastricos de las nuevas generaciones que tienen la tendencia a las
salchipapas, la hamburguesa, la pizza...”(41) los jévenes vienen reemplazando un
‘mecato criollo” como las empanadas, los chorizos, los bufuelos, por otros
alimentos. En la vida familiar, con la “urbanizacion de las costumbres”(41) se ha
perdido el recetario tradicional donde ya no se preparan tantas sopas y han
desaparecido los frijoles en la noche, los cuales eran la comida tradicionalmente en

las noches.
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Una conclusion importante por parte de Julidn Estrada es que, vienen cambiando
muy rapido las preferencias por el consumo de alimentos tipicos en las nuevas
generaciones, los habitos de consumo, los horarios y la alimentacion, dice que
pertenecemos a una sociedad que es muy dada a mantenernos descrestados con
lo extranjero, “desconocemos y no reflexionamos sobre lo propio, surge una nueva
generacion con unos cambios en los habitos cotidianos del entretenimiento del

dialogo y de la conversacion’(41).

Encuestas virtuales

En busca de mas informacién desde otras perspectivas, se realizd6 una encuesta
virtual a través de la herramienta de Google, con la opcién formularios, herramienta
que permite crear cuestionarios con opcién de respuesta requerida (respuesta corta,
Gnica, multiple o larga), permite obtener los resultados de forma rapida y precisa y

proporciona las graficas de los mismos.

El cuestionario estuvo compuesto por 15 preguntas, 5 de datos personales con los
cuales se pretendié segmentar a los interlocutores y 10 de preguntas acerca de
cultura, tradicidn culinaria y cafetera. Se obtuvo 24 respuestas, donde el 50% fueron
mujeres, el 45% hombres y el resto pertenecientes a la comunidad LGTB. El 41%
de los participantes pertenecientes a un rango de edad entre 31 a 40 afios, un 33%
entre 21 y 30 afios y un 25% entre 41 a 60 afios de edad.
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Edad

24 respuestas

®15a20
®21a30
®31add
® 41ac0

El 87.5% de las personas participantes indica tener conocimiento sobre café o
cultura cafetera y un 12.5% responde no tener conocimiento. Este dato es
particularmente clave porque nos indica que la informacion recolectada puede ser
de utilidad y aprendizaje para las personas que desean encontrar en €l practicas o

tradiciones cafeteras ancestrales.

;Toma café?

24 respuestas

@ si
® No

Acerca de las preguntas con opcion de respuesta larga como: ¢ Como preparan el
café? y ¢Con gqué les gusta acompafarlo?, encontramos que la mayoria de las
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personas utilizan prensa francesa para prepararlo, otros lo preparan con métodos
filtrados y tres de ellos utilizan café instantaneo, 9 de los participantes acompafian
el café con un dulce y 7 de ellos maridado con un alimento de la cultura tradicional
cafetera (empanadas, pasteleria, galletas, bufiuelos, pan o arepa), a la pregunta
¢ Conoce algun alimento tipico de la region cafetera? las personas afirman
conocerlo, en donde mencionaron los frijoles y la trucha como alimento tipico de la
region, dos de ellos mencionan las arepas de chécolo y las arepas de maiz
sancochado hechas en cayana como comida tradicional, y alguien indica lo
siguiente: “a nuestros abuelos les toco los frijoles con petacos arepa con maiz
sancochado, la cidra los chachafrutos , las guamas , las pomas, las granadas entre

otros que son muy nutritivos y saludables y ahora no la tenemos”.

Coinciden, las personas encuestadas en que, las personas han cambiado sus
preferencias en el consumo de alimentos tipicos, principalmente por las influencias
exteriores e introduccién agresiva de productos foradneos, también por practicidad
a la hora de cocinar, responden que ahora hay menos oferta de alimentos tipicos,
no existe mucha difusién o promocién de ellos, se estan perdiendo y se estan
olvidando las tradiciones en cuanto a consumo de alimentos producidos por los

campesinos locales.

Practicas culturales y culinarias asociadas a la tradicion cafetera

Durante el desarrollo de esta monografia se logré ldentificar por medio de
narrativas, anécdotas y experiencias de los entrevistados, algunas practicas
ancestrales significativas asociadas a la tradicional cafetera, algunas se han ido
perdiendo y olvidando a través del tiempo y otras aun se implementan en algunas

fincas o en la zona urbana del municipio de Jardin.

Tenemos entonces los hallazgos mas relevantes, las practicas culturales y

culinarias asociados a la tradicién cafetera.
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Sembrar a una distancia de 2 metros los arboles de café: (En esta distancia,
cultivaban arboles que brindaban sombrio, alimento y lefia a las familias y
aportaban nutrientes al cultivo del café con la hojarasca, evitando las
arvenses no nobles que se debian fumigar).

Cultivar variedades como el pajarito y el borbon, los cuales eran arboles de
alta productividad sin necesidad de fertilizantes quimicos.

Tener en medio de los arboles de café cultivos asociados como la ahuyama,
el chachafruto, los guamos, la victoria y las cidras.

Sembrar arboles que brinden sombra al cultivo del café, que a su vez
proporcionen nutrientes y sirvan de alimento a las familias caficultoras.
Debido a la hojarasca de los arboles que brindaban sombrio al cultivo, se
realizaba entre una y dos limpias al afio.

Las arvenses eran nobles, el beso, la conejita y masiquia, se erradicaban
naturalmente con el verano y por la hojarasca de los arboles se controlaban
naturalmente.

Aplicaciones escasas de insecticidas y plaguicidas.

Fermentacion del café en un cajon de madera por varios dias después de
despulpado.

El café era secado al sol en camillas o rieles.

Cultivar maiz, frijol, repollo y diferentes hortalizas en las huertas caseras en
las cuales abundaba la comida organica.

Con la produccién de maiz de la finca, preparar mazamorra, arepas, coladas
y la “parva” que no podia faltar.

Las arepas se elaboraban en callanas.

Naturalmente encontraban cultivos de batata en las fincas, lo cual utilizaban
para preparar alimentos.

Tostar artesanalmente las pasillas para el consumo interno de la finca.
Durante el dia consumian el café (en los tragos, el desayuno, la media

mafana y el algo), solo o acompafado.
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e Todos los integrantes de la familia tenian en rol en las labores de la finca,

trabajaba desde el mas pequefio al mas viejo.

Practicas tradicionales en finca Carrizales

Con el objetivo de rescatar y hacer conciencia de las ritualidades cafeteras
ancestrales, en la Finca Carrizales en el municipio de Jardin Antioquia, una finca
cafetera tradicional, turistica, propiedad del sefior Jaime Marin y su esposa Imelda
Duque, ubicada a 2040 msnm, en “el cielo” como lo llaman algunos visitantes, alli
se muestra y aplican algunas de éstas costumbres, a fin de ensefar a los turistas

una caficultura tradicional, sostenible y rentable para la familia.

En finca Carrizales se realizan experiencias cafeteras, paseos a caballo por caminos
ancestrales con hermosa vista a lugares llenos de historia, caminatas a imponentes
cascadas o rios importantes para la region, pueden observarse diferentes aves de
la region cafetera o algunas migratorias que llegan por temporadas, se ofrece a los
visitantes una alimentacién saludable, tradicional hecha con productos de la huerta,
gue en algunos casos los huéspedes pueden recolectar. Los mas pequefios pueden
encontrar juegos tradicionales como columpios y el “machacalengue” el cual
tradicionalmente se le llama en la regién al “mataculin”. En esta finca colorida con
jardines en su alrededor y materos con flores colgados de las chambranas, se ofrece
hospedaje para locales y extranjeros, con una vista increible a los farallones del

Citara, atardeceres coloridos y el canto de pajaros para amenizar el lugar.

El visitante durante unas horas en la experiencia cafetera, es recibido con un tinto,
un café del Alto, cultivado en esta finca a 2000 msnm, un café de origen, de altura
con notas a frutos rojos y caramelo intenso, una acidez delicada y un residual limpio,
los visitantes podran en compafiia de don Jaime, caminar en medio de los cultivos

y recolectar café de variedades tradicionales que ya se utilizan poco, con un canasto
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en la cintura, podran coger si es de su gusto, las cerezas maduras, lo cual motiva

tanto a nifios como adultos.

En medio de los cultivos se pueden apreciar arboles viejos y recién sembrados, los
cuales ahora no son tan comunes en las fincas, éstos brindan o brindaran un
sombrio Optimo y nutrientes a los cafetos, en cosecha, de éstos arboles se
recolectan frutos por ejemplo del chachafruto, el cual se ofrece a los turistas como

pasabocas durante la estancia.

En el paso hacia el cafetal, se observa como la huerta es protagonista de la
alimentacion diaria en finca Carrizales, este espacio provee los elementos
necesarios para preparar las sopas, las ensaladas, las aromaticas que se ofrecen a
quienes los visitan y por supuesto se notan matas de maiz, frijol y yuca, infaltables
para preparar los sancochos y los frijoles tipicos de nuestra cultura. El almuerzo es
un servicio adicional en la experiencia cafetera, la mayoria de sus ingredientes son
organicos y provienen de la finca, esto motiva y ensefia a los turistas a sembrar

nuestro alimento, a valorar el campo y a ser conscientes de la alimentacion.

PRODUCTOS DE INVESTIGACION

Se desarroll6é contenido digital para dar a conocery promocionar la finca Carrizales,
sus servicios, productos que ofrecen y las practicas culturales y culinarias que
adoptan o que cuentan los anfitriones cuando acompafian los visitantes en todo el
recorrido y experiencia cafetera, en este blog, realizado con la herramienta
mozello.com, una herramienta gratuita de facil acceso y manejo se busca visualizar
estos referentes culturales y culinarios encontrados para el turismo cafetero en el

municipio de Jardin.
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& fincacarrizales.mozello.com

Finca Carrizales

Home Servicios Productos Practicas Culturales Cafeteras Contacto Galeria

L =

En el enlace https://fincacarrizales.mozello.com/, se ha desarrollado un plan de

divulgacién social, cultural y comercial acerca de los productos y practicas culturales
de la finca, la ubicacién para quienes desean visitar una finca tradicional cafetera,
aprender sobre ésta cultura, sobre el café su cultivo y procesamiento o quienes
buscan un descanso en un entorno tranquilo o un paseo a caballo con un almuerzo

tradicional o “casero” como llamamos coloquialmente.

Dentro de esta pagina, se pueden encontrar productos adicionales como el café del
Alto, un café procesado en la finca Carrizales, lavado y secado al sol, cultivado a
2.000 msnm, lugar de transito del loro orejiamarillo y aves como turpiales, azulejos
y tangaras que hacen nido en los arboles que dan sombra al cafetal; se cultiva de

manera organica abonado con hojarasca de arboles.
De igual manera podemos visualizar algunas recetas culinarias ancestrales, los
ingredientes y la forma de prepararlas, asi como los relatos y resefias de personas

quienes han tenido relacion directa con la tradicion cafetera cultural y culinaria.

Encontramos también imagenes en la galeria de paisajes que se pueden observar
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desde la finca y sentir la magia del lugar que los visitantes pueden experimentar.

- o
- -

Paisaje desde Finca Carrizales, Alto de las flores, Fotografia de: Horacio Correa Carrasquilla

CONCLUSIONES

A partir de la investigacion realizada, se lograron identificar practicas culturales y
culinarias de la tradicion cafetera ancestral, algunas de éstas se dan a conocer en
Finca Carrizales a fin de mostrar a los turistas una caficultura con la que se puedan
construir relaciones socioculturales y econdmicas que den experiencias mas
enriguecedoras a las nuevas generaciones, éstas practicas se ensefian y dan a
conocer una vez los turistas visitan la finca y tienen oportunidad de vivir la

experiencia cafetera.
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Algunas de estas costumbres tradicionales, relacionadas con los procesos
productivos del café han mejorado y avanzado, por ejemplo la implementacion de
nuevas variedades de café las cuales mejoran la productividad y evitan una mayor
propagacion de enfermedades y plagas, otro ejemplo, la tecnologia y maquinaria
agricola que facilita las labores en todas las etapas del café desde el cultivo hasta
la taza Yy los estudios de calidad donde hemos aprendido a tomar un mejor café, el
café Premium de las fincas cafeteras y no las pasillas como antes se acostumbraba.
Gracias a los estudios e investigaciones de la institucionalidad y los particulares ha
mejorado la calidad en taza y por ende incrementa el precio pagado a las familias
caficultoras.

Adicionalmente, se hallaron evidencias significativas sobre la transformacion en la
produccién y el consumo de alimentos cotidianos debido a factores como: Oferta de
productos foraneos, disminucion de cultivos tradicionales, falta de mano de obra en
las fincas cafeteras y poco relevo generacional. Estas evidencias de cambios
seflalan un camino necesario que debemos vigilar constantemente desde la
academia y desde la industria pues, proveen los datos y conocimientos necesarios
para planificar y proyectar acciones en las dinamicas socioculturales, principalmente
en la toma de conciencia del cambio, asumir ésta transformacién de una manera
consiente y ordenada a fin de mitigar la transicion de, una identidad cultural

tradicional a una moderna.

Finalmente, considero que las familias caficultoras ancestrales poseen valores y
talentos especiales de los que carecemos las nuevas generaciones, entre éstos el
amor por el campo vy la tierra, por sus cultivos y los frutos que cosechan, son
personas desinteresadas, amables, bondadosas y humildes, de quienes podemos
aprender a valorar lo sencillo, a regresar al campo a cultivar nuestra comida,
diversificar los cultivos generar valor y ser sostenibles en las fincas cafeteras, este
es el legado de los ancestros y lo que podemos ensefiar a turistas interesados en

conocer estas tradiciones.
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CONSIDERACIONES ETICAS

Segun la resolucion 8430 de 1993 (42), esta investigacion es de menor riesgo, se
utilizaron técnicas de conversacion, las cuales se realizaron de manera horizontal
dando valor e importancia a las experiencias y conocimientos ancestrales
compartidas con los entrevistados, ademas, se hablé sobre un acto social y
compartido como es la alimentacion, en este caso la produccion, transformacion,
preparacion y consumo del café, de esta manera, prevalece el criterio del respeto a
la dignidad y la proteccion de los derechos y el bienestar de los participantes. Asi
mismo, se disefid y socializ6 un consentimiento informado por escrito, en el que se
informo a los sujetos de investigacion los objetivos del estudio, la manera en que se
llevd a cabo las técnicas en las que participardn y como se utilizard la informacion
en el analisis y escritura, asegurando su anonimato.

La investigacion se regira por las disposiciones presentadas en el Cédigo de Etica
en Investigacion de la Universidad de Antioquia y respetara la vision y practicas de
la Alimentacion de los participantes sin juzgamientos; ademas de los derechos de
autor y propiedad intelectual que pudieran identificarse durante la investigacion.
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