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Introduccion

La despensa de frutas, verduras, hierbas y especias en
el pais es amplia y variada, a esto se suma los diversos
platos y preparaciones que hay en todo el territorio.

Las conservas en la cocina tradicional colombiana, se
han logrado desde la disponibilidad en épocas de
cosecha, como una forma de disponer de los alimentos
durante todo el afio.

Dichas preparaciones suelen tener variaciones como el
uso de hierbas y especias que aportan sabor, olor y
color, generando en ellas caracteristicas particulares.

Fuente: Autoria propia.
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Planteamiento del problema

¢,Cual es el papel que cumplen las hierbas y las

especias en el proceso de elaboracion de las
conservas tradicionales en la cocina tradicional
antioguena?
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Marco Teodrico

Como lo indica la politica para el conocimiento, la salvaguardia y el
fomento de la alimentacion (2012), la comida tiene sus tiempos. Hay
una comida cotidiana, habitual, que mantiene elementos permanentes
y algunas variaciones de acuerdo a un “menu” semanal o a la
disposicion de alimentos.

En este sentido, Guitiérrez, et al. (2012) mencionan que los productos
que se llevan a la mesa dependen de la oferta ambiental regional y

estan asociadas de manera profunda con la produccion tradicional de | s

alimentos.

Recetas como las conservas han estado presentes en la cocina [l

tradicional, como forma de preservar por mayor tiempo los alimentos,
haciendo uso de diversos ingredientes como sales, azucares, hierbas,
especies, vinagres, aceites y alcoholes. Evitando el deterioro y la
putrefaccién debido a la invasiéon de microorganismos, métodos de
conservacion que detienen los procesos de deterioro de los alimentos
(Brown, 2010).

Fuente: Autoria propia.
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Objetivo general:

v ldentificar las hierbas y especias utilizadas para la elaboracion de conservas en
la cocina tradicional antioquena.

Objetivos Especificos:

v ldentificar las conservas elaboradas en la cocina tradicional antioquena.

v Caracterizar las hierbas y especias usadas en la elaboracion de las conservas
tradicionales antioquenas.

v Recrear conservas tradicionales antioquenas.
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Metodologia

Matriz de consistencia
Investigacion exploratoria cualitativa
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Objetivo general Objetivos especificos Elementos de estudio Alcances
* |dentificar las conservas « Rastreo bibliografico para identificar A través de los rastreos bibliograficas se busca
i . identificar cuales son las conservas que
elaboradas en la cocina las conservas, las hierbas y las reiterativamente aparecen en los diferentes libros

Identificar las hierbas y
especias utilizadas para
la elaboracién de
conservas en la

cocina tradicional
antioguena.

tradicional antioquena. especias empleadas de forma tipica en

la cocina tradicional antioquena.
Entrevistas

de cocina tradicional antioquefia para asi obtener
las bases que fundamentan la investigacion.

En base a las entrevistas a portadoras de
tradicion se pretende complementar el rastreo
bibliografico para asi poder identificar si las
conservas mencionadas en las entrevistas son
las mismas encontradas en el rastreo
bibliografico.

« Caracterizar las hierbasy |+ Busqueda bibliografica
especias usadas en la

elaboracion de las .
conservas
tradicionales antioquefias.

Entrevistas a profundidad a
expertos y portadores de tradicion.

* Recrear conservas
tradicionales antioquefas « Recreacion y disefio de

preparaciones.

Identificar las hierbas y especias a través de
la busqueda bibliogréfica.

Entrevistas dirigidas a portadores de
tradicién y expertos para identificar cuales
son las hierbas y especias que conocen 0
utilizan en las conservas con el fin de
caracterizar dichas hierbas y especias.

Recrear las conservas encontradas de
manera reiterativa durante la busqueda
bibliogréfica y las entrevistas con
algunas de sus variaciones.
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Resultados Parciales

Obj. 1: identificar las conservas

Dentro de la cocina tradicional antioquefia se encontré que la
realizacion de algunas conservas como dulce de pomas, dulce de
tomate de arbol, dulce de victoria, dulce de cidra, aji encurtido dulce, aji
encurtido picante y dulce de brevas, se mencionaban de manera
reiterativa en los libros sobre cocina tradicional antiogueiia donde
posteriormente en las entrevistas aplicadas se encontré0 que dichas
conservas registradas si se realizaban por los portadores de tradicion.

Fuente: Farrimond,205.ﬁ -
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Obj. 2: caracterizar las hierbas y
especias

* Se caracterizd algunas de las
especias y hierbas empleadas en
la cocina tradicional antioguena;
estas fueron identificadas
mediante la busqueda
bibliografica de fuentes como
“especias; origen y principios
basicos para usarlas y combinarlas
en la cocina” (Farrimond, 2018).

* Las entrevistas que ayudaron a
concluir patrones de uso de
determinadas especias.
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Obj. 3: recrear las conservas

Para terminar, se recrearon algunas de las conservas identificadas tales como:
* Dulce de tomate de arbol
* Dulce de cidra

* Dulce de victoria

* Dulce de brevas

e Aji encurtido picante

* Aji encurtido dulce

i

Fuente: Laura Jaramillo, 2019.

Fuente: Autoria propia

Estas fueron realizadas bajo las técnicas encontradas en los textos fuente y las indicaciones de los
entrevistados para evitar variaciones en sus sabores tradicionales.

V SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNOVACION Y EL DESARROLLO TR el i s il
EMPRESARIAL CONSUMIDORES Y MERCADOS EMERGENTES AR



V SIMPOSIO INTERNACIONAL PARA LA INNOVACION Y EL DESARROLLO
EMPRESARIAL CONSUMIDORES Y MERCADOS EMERGENTES

SEMANA DE LA FACULTAD

Conclusiones parciales

Tradicionalmente las conservas se han elaborado de
acuerdo a la disponibilidad del alimento en determinada
época del afo, anteriormente estas se preparaban
cotidianamente en los hogares, en la actualidad se
encuentran en mayor proporcion producciones industriales
gue caseras.

En la caracterizacidon de las hierbas y especias usadas en las
conservas, se encontrd que en las recetas de medios dulces
se emplean mas las especias como clavos y canela, mientras
qgue en medios acidos se usan las hierbas como cilantro,
oreganon, cebollines y ajies.
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