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INTRODUCCIÓN 

La cultura y el patrimonio son las bases en la formación de un pueblo, así mismo 

adquieren formas diversas en el tiempo y el espacio y es por medio del patrimonio como se 

presenta a través de las diferentes expresiones y manifestaciones. Comprender los procesos en los 

que se envuelven los saberes culinarios de una región determinada, resulta ser un tema ambicioso 

y apasionante; a través de las cocinas tradicionales se logra comprender procesos, métodos, 

técnicas y saberes que han permanecido por generaciones, en las mentes, en los fogones y en las 

mesas de las comunidades. Analizar la valoración dada por la comunidad a la manifestación 

cultural de sus cocinas tradicionales, representa comprender el tejido social que emerge de las 

diferentes prácticas que se realizan en torno a sus amasijos. 

El patrimonio cultural, como parte de la cultura de una comunidad, es su pasado, es su 

presente y su futuro, son las raíces, los frutos, son los cimientos, así como los resultados de los 

procesos culturales que se desarrollan en esta. El acto de cocinar implica no solo la preparación de 

los alimentos, en él está inmerso un lenguaje lleno de símbolos y significados que tienen los 

alimentos para las personas. En la cocina se hacen presentes los sabores, gustos, costumbres, 

tradiciones y valores, estos se conjugan en sus significados, motivos y tradiciones. Estos saberes 

conforman un sistema que se compone de ingredientes, preparaciones, técnicas de cocción de los 

alimentos, formas de consumo, reglas de comportamiento, rituales y estéticas particulares. 

En este sentido, se precisa que el oficio de la elaboración de los amasijos en Firavitoba es 

una tarea de vivencias diarias, que comienza entre otras cosas, o con la molienda de los granos de 

trigo y de maíz, que son destinados posteriormente para la obtención de las respectivas harinas, o 

con el ordeño de las vacas para la consecución de la leche y sus derivados que serán integrados en 

el amasado.  

Los amasijos son productos obtenidos a partir de la molienda de cereales como el maíz o 

el trigo principalmente, pero de acuerdo con las regiones, y la disponibilidad de alimentos, la 

quinua, el amaranto, el sagú y la cebada, también son usados para la extracción de las harinas. 

Posteriormente, son homogenizados con queso, cuajada, requesón, mantequilla, huevos, salvado, 

azúcar o melados. Habitualmente son realizados de manera artesanal, dándoles una forma 

característica de acuerdo con el tipo de amasijo. Posteriormente, los productos son cocidos con 
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técnicas tradicionales cómo el horneado a leña, en artefactos de barro, o en estufas, ya sean de 

carbón, leña o a gas.  

Los amasijos elaborados en las cocinas firavitobenses, sirven de acompañamientos en las 

comidas familiares, y son complemento en los puntales y meriendas ofrecidas a los obreros que a 

diario trabajan desde tempranas horas en las huertas o parcelas caseras. Las prácticas asociadas a 

la elaboración de los diferentes amasijos representan en la comunidad, vivencias que hacen parte 

de su hábitat, y de las relaciones habituales entre miembros de las familias, vecinos y amigos, que 

comparten tradiciones heredadas. A propósito, en las festividades del municipio, en especial las 

de carácter religioso, las cuales hacen parte de la identidad de los/as firavitobenses, las cocinas 

tradicionales se articulan siendo un complemento que acompañan los actos lúdicos, haciendo 

también parte de dichas celebraciones a partir de comidas como amasijos, bebidas y potajes que 

sirven de bocado en el compartir de la comunidad. 

La valoración de los oficios asociados a la elaboración de amasijos en Firavitoba desde la 

tradición obedece a las voces unánimes de sus sabedores, quienes se identifican con esta 

manifestación de su cultura. A lo anterior, es preciso complementar que dicha manifestación ha 

venido presentando situaciones que la tienen en riesgo de desaparición, debido a la presencia de 

diferentes factores que se convierten en amenazas para la continuidad de este patrimonio, y cabe 

resaltar que a partir del trabajo investigativo en la comunidad, a partir de entrevistas y 

conversaciones con los sabedores y la comunidad firavitobense, estas tensiones son vistas entre 

ellos como elementos depredadores de su patrimonio.  

La inclusión de tecnologías y técnicas de vanguardia, la afectación de normatividad en el 

sector de los alimentos a través de leyes impositivas, las tendencias actuales en el consumo de 

alimentos bajos en grasas y carbohidratos, la continua necesidad de los jóvenes quienes son 

llamados a continuar con la manifestación, de cambiar de domicilio y mudarse a las grandes 

ciudades con fines académicos o laborales, la desaparición de los sabedores; los continuos cambios 

climáticos que afectan el uso del suelo y el agua, y la difícil consecución de insumos necesarios 

para la elaboración de los amasijos; son situaciones que tienen en una alta vulnerabilidad la 

continuidad de los oficios relacionados con la elaboración de amasijos en Firavitoba y por ende su 

patrimonio culinario. 
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La presente investigación tiene como objetivo analizar las valoraciones que asigna la 

comunidad portadora de los saberes culinarios-amasijos, en el municipio de Firavitoba, los riesgos 

y amenazas presentes en la manifestación cultural; generando una herramienta para su divulgación 

y salvaguardia. Para esto se propuso: 1) Caracterizar la comunidad poseedora de los saberes de las 

cocinas tradicionales relacionadas con los amasijos tradicionales en Firavitoba. 2) Identificar 

cuáles son las manifestaciones de las cocinas tradicionales en torno a los amasijos en Firavitoba. 

3) Establecer las valoraciones dadas por la comunidad sabedora, a las manifestaciones de las 

cocinas tradicionales caso amasijos en Firavitoba. 4) Proponer una estrategia para sensibilización 

y divulgación con la comunidad, alrededor de la valoración de las cocinas tradicionales-amasijos 

del municipio de Firavitoba.  

Para el cumplimiento de los objetivos, la investigación se aborda desde un enfoque 

cualitativo, buscando un análisis profundo de un conjunto de características, valores y usos 

compartidos por las comunidades en un territorio. De la misma manera, para el estudio de esta 

comunidad, se apoyó la investigación desde un acercamiento al método etnográfico, dado que la 

etnografía comprende: 

La observación, descripción, registro, sistemático y análisis de un campo de la realidad 

social específico, de una escena cultural, de patrones de interacción social. El objetivo es 

captar el punto de vista de un grupo social, describiendo las acciones y los hechos que se 

realizan en dicho contexto, propiciando la reflexión de las personas sobre las creencias, 

prácticas, y sentimientos e identificando el sentido actual que tienen las mismas, con el 

objeto de comprender el mundo de significaciones que las personas le atribuyen a sus 

propias experiencias y conforman el universo simbólico (Galeano, 2014, p. 28)  

En tal sentido, la unidad de análisis se conformó por la comunidad firavitobense portadora 

de los saberes asociados a los amasijos, ubicados algunos de ellos en las veredas Gotua, Tintal y 

el casco urbano. La unidad de trabajo está integrada por seis sabedores, de los cuales cinco de ellos 

son mujeres y un hombre, además de un historiador, dado que su conocimiento e investigación en 

torno a aspectos culturales de los firavitobenses constituyó un gran aporte para entender las 

dinámicas que se dan en relación con el saber y oficio de los amasijos. 

Con miras al conocimiento y la comprensión de los usos y prácticas que se tejen alrededor 

de los amasijos en Firavitoba, así como también ahondar en las causas que están contribuyendo a 
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su desaparición, se realizaron distintos procesos de estudio; recorridos por el municipio, 

reconocimiento e identificación de las zonas del territorio donde se practica la manifestación, y 

también revisión de fuentes bibliográficas que permitieron nutrir el proceso investigativo. De esta 

manera, se aplicaron diversas técnicas para la recolección de la información; búsqueda, selección, 

revisión y análisis de fuentes documentales, conversaciones, observación participante, 

construcción y aplicación de entrevistas semiestructuradas. 

La inmersión en campo se desarrolló con principal énfasis en el casco urbano y en las 

veredas Gotua y Tintal del municipio de Firavitoba-Boyacá, en las casas y establecimientos de 

producción y comercialización de amasijos por parte de sabedores del oficio. Dicho acercamiento 

se realizó luego de un proceso de identificación de informantes claves en el municipio, que 

permitieron establecer rutas de trabajo más concretas, y así mismo caracterizar el territorio y su 

relación con la manifestación. 

De la misma manera se entablaron conversaciones con otras personas que fueron 

emergiendo en el ejercicio de campo. El padre Jaime Antonio Vargas, párroco de la basílica de 

Nuestra Señora de las Nieves, agricultores, campesinos, profesores, estudiantes y también en 

ocasiones viajeros que transitan por estas vías, fueron personas importantes en la investigación, 

con aportes que permitieron comprender la relación de la manifestación cultural con la identidad 

firavitobense. 

El ejercicio de acercamiento con los sabedores/as contribuyó a establecer la importancia 

que tiene el oficio entre los miembros de su familia, sus vecinos y también los vínculos que se 

crean entre ellos y su territorio representado por medio de sus labores cotidianas. El rol tanto del 

hombre como de la mujer en la obtención de las materias primas para la producción de los 

diferentes amasijos, así como el alistamiento del lugar destinado a la preparación con sus técnicas 

aplicadas en la elaboración, acompañadas de ese conocimiento heredado por generaciones con sus 

formas de transmisión, además de las relaciones tejidas en torno las actividades productivas y 

comerciales del oficio, fueron elementos que brotaron desde la observación y la inmersión entre 

la comunidad portadora del saber asociado a los amasijos en Firavitoba. También se realizó un 

ejercicio participativo en la festividad de las benditas almas, con el fin de comprender las 

dinámicas generadas en dicha celebración, con la importancia del amasijo como signo de ofrenda 

de perdón. 
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Con el fin de comprender y analizar las valoraciones dadas por la comunidad sabedora del 

oficio, los riesgos y amenazas que presenta, y de la misma manera poder establecer estrategias que 

contribuyan a su salvaguardia, se diseñó un formato de entrevista semiestructurada (ver anexo A).  

La información recolectada se soportó de otras fuentes documentales como escritos 

históricos, libros impresos sobre historia firavitobense, fotografías que evidencian procesos 

culturales alrededor del amasijo, al igual que planes de desarrollo donde se demuestra la vocación 

agrícola del municipio, la cual es importante por la cadena de valor que soportó por muchos años 

la alimentación de la comunidad. De la misma forma, se realizó una búsqueda, revisión y análisis 

de literatura a partir de conceptos claves que se relacionaran con la manifestación cultural, y que 

soportaran la investigación.  

También se revisó la normativa colombiana en temas de alimentación y salud, donde su 

aplicación está generando afectaciones culturales en muchas comunidades en torno a las prácticas 

de sus cocinas tradicionales. En tal sentido, es importante en la construcción de estas políticas que 

se convoque a las comunidades portadoras de los saberes tradicionales asociados a las cocinas, ya 

que son ellos los que mayores afectaciones socioculturales van a tener, tal como se presenta en el 

análisis propuesto más adelante sobre este tema el cual es un punto clave en la investigación. 

Con la información obtenida se procede a realizar el registro por momentos: en primer 

lugar, se hizo la transcripción de las diferentes entrevistas sostenidas con los sabedores/as, así 

como con el historiador, a partir de la codificación de esta información, emergen las categorías de 

análisis desde las mismas voces de sus sabedores. 

El proceso metodológico se refleja en la figura 1. 
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Figura 1.  

Proceso metodológico de la investigación 

 

 

Nota: Se observa el proceso metodológico de la investigación. Fuente: elaboración propia 

 

Ahora bien, para el cumplimiento de los propósitos de la presente investigación, el 

documento se compone de cuatro capítulos: 

1) Una aproximación conceptual al patrimonio culinario de los amasijos en las cocinas 

tradicionales de Colombia  

2) Firavitoba un territorio con aroma de amasijos: Caracterización del municipio de Firavitoba 

y sus sabedores. 

3) El amasijo en la fiesta Divina como ofrenda y perdón. 
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4) Mesa sectorial como estrategia de divulgación y permanencia del oficio de los amasijos. 

Con la investigación se contribuirá a la comprensión de las características y elementos que 

convergen en relación con la comunidad del municipio de Firavitoba, y los saberes asociados a sus 

cocinas tradicionales-amasijos. De la misma manera, se propondrá una propuesta de divulgación, 

que permita integrar actores que giran alrededor de dicho patrimonio, por medio de la creación de 

la mesa sectorial de cocinas tradicionales, como un punto de partida para generar un espacio de 

interacción entre la comunidad local, el Estado, la academia, y las empresas, para tomar decisiones 

y gestionar recursos (humanos, técnicos, financieros, etc.) para la salvaguarda y pervivencia de las 

cocinas tradicionales de los amasijos en el municipio de Firavitoba y en general de la región 

Boyacense. 
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CAPÍTULO 1. UNA APROXIMACIÓN DOCUMENTAL AL PATRIMONIO 

CULINARIO DE LOS AMASIJOS EN LAS COCINAS TRADICIONALES  

En el presente capítulo se presenta una revisión de literatura alrededor de conceptos que 

se involucran en la valoración de las cocinas tradicionales-amasijos del municipio de Firavitoba 

como son: las cocinas tradicionales y el sistema culinario, el patrimonio culinario y los amasijos, 

el saber en los oficios culinarios, y los amasijos en el contexto colombiano. 

El patrimonio de las cocinas y sus saberes. 

Las comunidades están conformadas por un sistema de valores y creencias sociales, 

culturales, ambientales, políticas, económicas y religiosas, con un estilo de vida construido por 

largos años, desarrollando sus procesos culturales a través de prácticas y saberes que les han dado 

una identidad. Por ende es preciso mencionar que “la cultura y el patrimonio son fundamentales 

en la formación de una comunidad, y son recreadas en función de su entorno” (Organización de 

las Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la Cultura, 2003). Por medio de la cultura, los 

individuos generan vínculos con su territorio, dinamizados en las distintas prácticas y saberes que 

han sido heredados, componiendo un conjunto de manifestaciones que son transmitidas por 

generaciones por medio de las relaciones que emergen en su cotidianidad.  

Una de esas manifestaciones es la cocina y todo lo que en ella se comprende como los usos, 

técnicas, saberes, productos, que convergen en la alimentación de las personas, de acuerdo con la 

disponibilidad de recursos y otros elementos arraigados culturalmente a sus comunidades, así 

mismo, incluye sabores, gustos, y valores en sus distintas prácticas como parte de su patrimonio 

cultural. Por tanto y como manifiestan, Ceretta y Heres (2012), el patrimonio “puede ser 

representado por una receta, una artesanía o un saber transmitido de generación en generación” ( 

p. 1561). 

Las cocinas tradicionales como parte del patrimonio cultural integran un conjunto de 

saberes y prácticas manifestadas en la preparación de los alimentos, asociadas a sus formas de 

obtención, producción con métodos y técnicas tradicionales, distribución y consumo. Es preciso 

notar que “Las sociedades locales han llegado a identificarse e, incluso hoy en día, a definirse 



21 

 

patrimonialmente a través de los alimentos y los platos que seleccionan, cocinan y comen.” 

(Medina y Solanilla Demestre, 2013, p. 56). 

Las cocinas tradicionales son una forma de representación social, y hacen parte del 

desarrollo de las comunidades; así como lo son también, las festividades, las danzas, los rituales, 

los cantos, las técnicas, y los saberes (De Suremain, 2017; Fusté, 2016; González et al., 2017; 

Matta, 2012). Además, son un proceso social y cultural, a través del cual un pueblo refleja su 

historia social y familiar, dando cuenta de cómo se vivió cotidianamente en el pasado y también 

de cómo se vive en el presente; y su continuidad está ligada a la transmisión generacional donde 

“se concretan aquellos saberes y prácticas alimentarias y culinarias que permanecen como parte 

de nuestra herencia e identidad cultural” (Meléndez Torres & Cañez De la Fuente, 2009, p. 186).   

A través de su transmisión, las cocinas tradicionales han conformado redes de relaciones 

al interior de los pueblos, donde por medio del compartir un alimento, un convite para la siembra 

o cosecha de los productos, y otras actividades que se entretejen en el quehacer de la comida, las 

personas desarrollan sus sistemas alimentarios a través de los que es posible evidenciar 

características sociales, económicas, y productivas de la comunidad, entrelazando momentos, 

técnicas, e ingredientes, por medio de situaciones que emergen de la cotidianidad, y generando un 

conocimiento asociado a dichos saberes transmitidos; por tanto, “Cada insumo, cada plato que se 

presenta y ofrece, así como cada espacio y forma de consumo, narran una historia particular” 

(Gisela et al., 2011, p. 10).  

En Colombia, los saberes en torno a las cocinas hacen parte del patrimonio cultural y son 

manifestados en la producción y preparación de los alimentos (sopas, dulces, bebidas, amasijos), 

y han sido históricamente testimonio de la identidad cultural de las regiones, generando espacios 

de convergencia en torno a sus modos de alimentación y costumbres de comensalidad.   

El patrimonio culinario se manifiesta en la identidad cultural de las comunidades y se 

transmite en las dinámicas del día a día. No es un plato o una receta, es mucho más que eso; es un 

universo de sabores, aromas, texturas, recuerdos, encuentros y momentos que se entrelazan y 

articulan de forma cotidiana y espontánea en los individuos y sus territorios, además: 

(…) tiene que ver con las actividades destinadas a la reproducción de la vida misma, a las 

prácticas culturales relacionadas con la alimentación, las de recolección, siembra, pastoreo, 

transformación, almacenamiento, cocción y rituales de acompañamiento, creencias, 
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convicciones, gustos, tabúes o prescripciones; y eso se debe entender en el contexto de una 

determinada geografía y ecología que proveen de recursos, condicionantes, limitantes y 

ventajas al grupo asentado ahí, y que influyen de manera privilegiada en el diseño de su 

dieta. (Camou 2008, p.30)   

En un análisis documental a los trabajos realizados por Matta (2012), y Calleja y 

Valenzuela (2016), se encuentran apreciaciones en las que definen al patrimonio culinario desde 

la visión de la cultura culinaria mexicana, donde este implica una selección de elementos de la 

biodiversidad alimentaria, conocimientos, prácticas culinarias y de comensalía específicas, 

arraigadas a un territorio. Las comunidades a través de sus vivencias diarias en torno a sus modos 

de alimentación se integran y se recrean en el quehacer diario de la elaboración de un alimento; 

por tanto, como lo expresan Di Clemente, Hernández y López (2014) y García (2019), las 

tradiciones culinarias se afirman como un elemento del patrimonio cultural de las comunidades.  

La serie de conocimientos y saberes asociados a las manifestaciones culinarias en las 

comunidades, corresponden a episodios que han quedado en las memorias individuales y 

colectivas de las personas, donde por medio de la transmisión se ha conformado un sistema de 

recetas, formas de consumo, reglas de comportamiento, rituales, estéticas particulares, donde la 

mujer es vista como la portadora y encargada de entregar su conocimiento a las futuras 

generaciones. Tal y como lo propone Castillo (2014) “la cocina tradicional es entendida como el 

saber culinario referente a recetas e ingredientes, que es reconocido por la comunidad, es 

transmitido de una generación a otra, en su mayoría a través de las mujeres” (p. 23).   

No cabe duda que en el territorio colombiano, al igual que otros lugares, la presencia 

femenina en las labores culinarias es representación de un saber que ha sido compartido de madres 

a hijas por generaciones, que es reproducido “mediante el proceso de enseñanza dentro de las 

labores domésticas cotidianas que tenían en su día a día” (Rodriguez & Quiroga, 2020, p. 8). Esto 

ha constituido un estilo culinario de saberes, usos y prácticas, hilados culturalmente. “La cocina 

tradicional es evocadora, nos ata a episodios de nuestra infancia y juventud, y a los cuidados de la 

casa materna” (Sánchez, 2020, p. 74). 

La mujer, con sus saberes culinarios recibidos por medio de un legado familiar o de sus 

experiencias cotidianas en las cocinas, ha asumido una responsabilidad en la transmisión y 

permanencia con estos saberes en sus generaciones venideras, con una postura de guardiana de 
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una tradición y agente clave en el desarrollo de las cocinas tradicionales de las comunidades 

(Kaplan & Carrasco, 1999; Matta, 2019; Unigarro, 2010). La presencia femenina en las cocinas es 

determinante, y desde esta perspectiva el investigador colombiano Carlos Illera argumenta: 

“Continuando con nuestra filosofía de destacar y poner en alto nuestras cocinas tradicionales, 

también fuimos conscientes de que no hay cocinas sin cocineras y de que ellas deben tener un 

papel estelar” (2017, p. 14).  

En los saberes culinarios la presencia femenina es indiscutible, pero es preciso mencionar 

que el hombre también desempeña roles a partir de su conocimiento y experiencia. Uno de los 

oficios de mayor representatividad en los que se denota la presencia masculina es la panadería, 

donde se conjugan saberes, técnicas y diversidad de productos que dan una amplia variedad en la 

actividad panificadora, tanto de forma artesanal como industrial. A través de esto, el hombre 

participa de las dinámicas generadas en las prácticas culinarias y también demuestra su saber por 

medio del rol de panadero.  

A través de los procesos de trabajo arduo en cada uno de los momentos que intervienen en 

la preparación del amasijo, como lo son la construcción del horno, la consecución de la leña, la 

selección de la materia prima, el precalentamiento del horno, la acomodación de las latas, y en 

ocasiones el mismo amasado con cantidades grandes de harina, la figura masculina aparece de 

forma sobresaliente, permitiendo evidenciar que los saberes y usos heredados quedan en el 

colectivo familiar. 

Por medio de la articulación de los distintos actores intervinientes en las prácticas asociadas 

a los amasijos con sus saberes y usos cotidianos, se configuran redes de relaciones que confluyen 

como sistemas dinámicos en torno a sus cocinas tradicionales. 

El sistema culinario. En el mes de noviembre de 2011, el Quinto Congreso de Cocinas 

Andinas, que se celebró en la ciudad de Bogotá, permitió la participación de investigadores, 

sabedores/as y expertos culinarios del país, y una de las conclusiones del evento, fue trabajar desde 

el Ministerio de Cultura por la salvaguarda y protección de las cocinas tradicionales, como 

elemento de identidad regional y parte del patrimonio inmaterial de las comunidades en Colombia.  

En el año 2012, el Ministerio de Cultura de Colombia, de la mano de conocedores y 

profesionales de temas de patrimonio y cocinas tradicionales, y luego de varias jornadas de trabajo 

e investigación, presenta la Política para el conocimiento, la alimentación y el fomento de las 
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cocinas tradicionales de Colombia (Ministerio de Cultura, 2012); en este documento se consagran 

temas y elementos que conforman el universo culinario y la identidad de las cocinas regionales del 

país. Uno de los temas abordados desde la política es el concepto de Sistema Culinario, el cual 

representa distintos eslabones inmersos en el patrimonio culinario de las comunidades, que giran 

alrededor de sus cocinas. “Cada sistema culinario, con sus recetas, platos y formas de consumo, 

remite a una tradición y a un universo simbólico particular, así como un “orden culinario” que 

contiene reglas de comportamiento, prescripciones y prohibiciones culinarias, rituales y estéticas 

particulares.” (Ministerio de Cultura, 2012, p. 9-10). De la misma manera se refiere a las cocinas 

como un “sistema que incluye historias, valores, narrativa, técnicas, creatividad y, en especial, 

referentes de identidad y pertenencia de las personas a un lugar y una comunidad.” (Ministerio de 

Cultura, 2012, pp. 2–23).  

Comprender a las cocinas tradicionales como sistemas, conlleva a analizar a las 

comunidades desde sus técnicas de transformación de los alimentos, la manera o las formas en las 

que se alimentan o consumen los mismos. A la manera de Garcia (2017),“Toda comunidad  

desarrolla su propio sistema culinario  […] asociada a los conocimientos y técnicas culinarias”(p. 

11). De la misma manera, otros autores consideran que obedece a una serie de legados culturales 

que hacen parte de su identidad; es decir, es aquel sistema que “está conformado por esos alimentos 

[…] en conjunto con las prácticas, técnicas y herramientas que sirven para su transformación y 

consumo” (Guidonet & Puig y Vayreda, 2007, citado por Fernández, 2019, p. 7). 

En el sistema culinario, las comunidades representan un legado cultural que identifica su 

territorio; es como a través de ingredientes, se conjugan conocimientos y prácticas que terminan 

en preparaciones, con sentido e identidad; con métodos, técnicas o procedimientos, que se recrean 

en las maneras de alimentar a sus individuos. Las cocinas tradicionales están representadas por 

diferentes eslabones inmersos en cada uno de los procesos productivos de los alimentos, 

promoviendo el desarrollo cultural y culinario de los individuos; por medio del sistema, la cocina 

supone un extenso y complejo entramado de actividades sucesivas, que evocan no solo sabores, 

colores, texturas, sino recuerdos. Asumiendo a la cocina como un sistema alimentario, Unigarro 

(2015) a través de su investigación sobre cocinas y patrimonio en Ecuador, manifiesta que en este  

“intervienen varios actores, espacios y procesos,” (p. 24) de la misma manera relaciona la 

importancia de sistema alimentario en el patrimonio culinario de las comunidades como elemento 

de identidad grupal de las cocinas nacionales. 
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Es justamente este atributo extendido, la coincidencia sobre su valor material y simbólico, 

lo que le confiere a un sistema alimentario el carácter patrimonial, valor que tiene que ver 

con su participación en la configuración de la memoria, historia e identidad de un país. 

(Unigarro, 2015, p. 24) 

Dentro de los distintos elementos que componen los sistemas culinarios, bajo el argumento 

de Tenoch Cid (2011), se considera a la comida como un todo, la cual “es un sistema organizado, 

jerarquizado, poseedor de normas y reglas que permiten amplios y variados procesos de 

comunicación.” (p. 169). Los mayores enseñan a los más jóvenes las técnicas para conseguir y 

transformar los productos que se llevan a la mesa, las artes de su preparación y los diferentes 

rituales que se deben seguir con cada comida.  

Hablar de sistemas culinarios es mencionar un todo en relación con la cocina y el 

consecuente acto de comer, y de acuerdo con lo que manifiesta Unigarro (2010), “obliga a referirse 

tanto a su producción, como a su preparación y consumo,” (p. 83) donde por medio de la 

vinculación de la comunidad y sus familias, su interacción con la huerta, los mercados de los 

pueblos, instrumentos y herramientas con sus formas de obtención de materias primas para los 

procesos, así como métodos y técnicas empleadas en la elaboración de la comida, espacios 

compartidos alrededor de los alimentos, se conforma un sistema culinario. 

Patrimonio culinario con aroma de amasijos 

En el territorio colombiano la diversidad culinaria que se existe en torno a las cocinas 

tradicionales es manifestada a través de los saberes y usos heredados, representados en las distintas 

formas de alimentación. Uno de los productos que las identifican son los amasijos; considerados 

una representación culinaria y social de los colombianos. Entre arepas, buñuelos, tamales, panes, 

almojábanas, colaciones, pandebonos, mogollas y otros, y sin polemizar en cuestiones de 

recetarios, se conforma el universo culinario de los amasijos colombianos. 

Definido por la Real Academia de la Lengua, el amasijo es aquella “porción de harina 

amasada para hacer pan” (2021). Para los mexicanos, y de acuerdo con la afirmación de Ana 

Gaudarrama “Se denomina amasijo al lugar en el que se elabora pan de un modo tradicional, es 

decir, sin intervención de máquinas, sin harinas preparadas ni mejorantes.” (s.f.) En México y de 

acuerdo con la señora Guadarrama, el amasijo llega con los colonizadores, a partir de la siembra 
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de cereales traídos por ellos como el trigo, del que se comienzan a elaborar diversas preparaciones. 

El trigo se trabajaría y acondicionaría para ser homogeneizado con lácteos; formando panes 

blancos debido a la flor de harina, que es la harina más blanca, por otro lado, las harinas sobrantes 

eran usadas para los panes y amasijos de los esclavos. Actualmente, es frecuente encontrar en los 

mercados mexicanos panes como el bolillo, la telera, la concha, el pan de muertos y el pambazo, 

hechos a partir de harina de trigo.  

Sin embargo, y citando el expediente de la cocina mexicana presentado ante la UNESCO, 

se encuentran productos amasados que obedecen a sus legados culturales, como los hechos a partir 

del maíz, que es predominante en sus dietas y hace parte de la tríada de sus cocinas tradicionales 

junto con el frijol y el chile. La tortilla y el tamal de maíz nixtamalizado (técnica ancestral Azteca 

que consiste en pelar el maíz con una mezcla de cal y agua para desprender el hollejo), son dos de 

las manifestaciones que representan la identidad culinaria de los mexicanos y son sinónimos de 

resistencia y gobernanza culinaria, alrededor el sistema culinario de los amasijos (UNESCO, s,f). 

De la misma manera, en Venezuela, los amasijos son comprendidos como categorías dentro 

de sus cocinas tradicionales; precisamente González, Oviedo y Rivera (2017), en su investigación 

realizada en Boconó-Trujillo, en relación con el patrimonio culinario, manifiestan que los amasijos 

son “todos aquellos productos gastronómicos que contengan harina de maíz y/o trigo pueden ser 

dulces o salados, y pasan por un proceso de cocción en horno, parrilla, a la plancha, de manera que 

dé como resultado un producto asado y/o horneado” (p. 141).  Sumado a lo anterior, Flores, 2012, 

menciona:  

Y entre los amasijos y “colaciones”, las almojábanas, las quesadillas y quesadillitas las 

almidoncitas, las mantecadas, las roscas, rosquetes, rosquillas y roscones, las “cucas” o 

paledonias, las polvorosas, los besitos, las señoritas, los melindres y suspiros, yoyos o 

churros, yemitas, pasticas de mantequilla, torrejas, ahogagatos, mandocas, besitos, 

bizcochuelos y palmeritas. (p.171) 

Dicho lo anterior, es preciso mencionar que en el territorio colombiano el trigo y el maíz 

están entre los cereales de mayor uso para la elaboración de amasijos como arepas, panes, 

mantecadas, bollos, colaciones, etc. Sin embargo, dependiendo de la región y la temporalidad, el 

sagú, la quinua, la yuca y el plátano, son utilizados en la preparación de empanadas, tamales, y 

tortillas, así como también de arepas, donde se integran saberes y usos manifestados en las 
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personas que intervienen de forma directa e indirecta en la elaboración de estos, ya sea con la 

consecución de algún insumo, la colaboración en su preparación, las técnicas de cocción, las 

reuniones familiares, los rituales, el uso de utensilios adaptados para el oficio, entre otros. 

A propósito, el escritor y antropólogo colombiano Julián Estrada, en el prólogo de la 

versión del Gran libro de La Cocina Colombiana (2012), se refiere a los amasijos como las 

“preparaciones con harina de trigo o harinas vernáculas (maíz y yuca), con genéricos como arepas, 

empanadas, pasteles, rebosados, galletas, panes y buñuelos, amén de otros cientos que en cada 

región reciben un nombre propio” (p. 15). Dussán de Reichel (2012), acerca del amasijo menciona 

“que son alimentos preparados en un horno de adobe; estos amasijos, se hacen a base de harinas y 

constituyen un bocado de lujo que se prepara especialmente para ser vendido por las calles”. (p. 

471). 

Por otro lado, el amasijo ha formado parte de los procesos alimentarios de las comunidades 

en su vida cotidiana; en los desayunos, puntales, refrigerios y cenas, han hecho presencia panes, 

arepas, envueltos, hayacas y otro tanto de productos. Frente a esto, Moreno (2019), realizando una 

investigación sobre la importancia del trigo y el maíz en el norte de Boyacá- Colombia, manifiesta 

que “el amasijo tenía lugar en el día a día, tanto de aquellos que los consumían, como por supuesto, 

de quienes los preparaban” (p. 19). 

Por medio del trabajo mancomunado entre productores, sabedores, y comercializadores de 

amasijos, de la mano de grandes investigadores y exponentes de la cultura culinaria de Colombia, 

se han estado realizando diversos eventos en torno a la producción de estos, tales como: Sabor 

Candelaria, el encuentro de la emancipación de los amasijos y el día nacional de la arepa, 

celebrados desde el 2018, así como cada uno de los festivales, congresos gastronómicos, 

documentales como los realizados por señal Colombia o Canal Trece. Además, el trabajo 

investigativo en cocinas colombianas ha permitido publicaciones relacionadas con preparaciones 

como arepas y envoltorios. 

Un ejemplo es la investigación de Gaviria (2016), quien presenta en el libro Arepas 

colombianas, las técnicas asociadas a la preparación y aspectos culturales en las distintas regiones 

del país donde se prepara y consume la arepa a partir de insumos locales; así mismo el realizado 

por Acevedo y Carreño (2019), que reflejan un interés creciente hacia los amasijos 

cundiboyacenses a partir de la inclusión de la quinua para la elaboración de amasijos como arepas, 
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galletas y panes; de la misma manera y en torno al uso del trigo en las dinámicas alimenticias de 

los colombianos, Maldonado (2015) manifiesta: “forma hoy parte de nuestra alimentación e 

identidad que caracteriza algunos pueblos y genera una comunidad con el rol de panaderos; este 

es un oficio, de pueblo, de barrio y de ciudad.” 

Se resalta que la elaboración de amasijos en Colombia es una actividad diaria en el oficio 

de la panadería, no se limita a un producto ni a una receta, sino a una forma de representación de 

la identidad culinaria en las comunidades colombianas. El amasijo fortalece la cohesión social y 

dinamiza las prácticas culinarias que giran en torno no solo a su elaboración sino a su consumo. 

Los amasijos en el territorio colombiano obedecen a lo largo y ancho del país a una muestra 

de la identidad cultural con lo que se es y se come, haciendo uso de los ingredientes disponibles y 

las maneras de elaboración y consumo que han permanecido en las memorias de los individuos. 

La tipología o variedad de productos en relación con el amasijo, cambia de región a región, y 

responde a una serie de rituales y momentos que se presentan en las cocinas tradicionales 

colombianas frente a elementos que convergen en las mismas. El gran libro de la cocina 

colombiana de Ordoñez Caicedo (2012) manifiesta que es característico en zonas como el norte 

de Colombia y los llanos orientales, realizar amasijos a partir de la yuca, el arroz, el maíz y el 

plátano, que se mezclan con quesos ácidos, característicos del tipo de ganado criado en estos 

lugares; a diferencia de zonas como el, Huila y el Tolima, donde usan harinas de sagú y de achira 

mezcladas con cuajada, y del altiplano cundiboyacense, donde la mantequilla y la cuajada se 

armonizan con el maíz y el trigo para formar decenas de preparaciones que se amasan, cocinan y 

se consumen como parte de su cotidianidad.  

Las dinámicas que confluyen con el amasijo son fundamentales en el momento de su 

elaboración y posterior consumo, los actores portadores del saber, representan por medio de 

situaciones espontáneas que emergen de su cotidianidad, una serie de roles y comportamientos que 

se articulan para el mismo fin, Estupiñán (2017) en su investigación relacionada con saberes 

asociados a la mogolla, resalta que “se evidencian procesos como: la arada, la siembra, la siega, la 

trillada y la molida del trigo” (p. 12). De esta manera se precisa, que en algunas regiones adaptan 

o recrean tradiciones que intervienen en la producción de los amasijos, haciendo parte de las rutinas 

diarias en sus modos de vida y de alimentación, de la misma manera confluyen situaciones 
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representadas en maneras de cómo hacer las cosas, en cuanto a organización y predisposición en 

cada uno de sus oficios, es así y como lo presenta Moreno (2019):  

Como parte de los saberes heredados por los antiguos y a su vez, conformados en los 

quehaceres del día a día, se encuentra el orden o la manera en que se procedía para la 

formación del amasijo y el ingreso de este al horno de leña. […]las cocineras y sus familias, 

en días anteriores, debían acomodar y disponer todas las condiciones necesarias para la 

conformación de esos amasijos que acompañaban el consumo diario y del hogar, (Moreno, 

2019, p.77-78). 

El amasijo también hace parte inseparable de los banquetes festivos y de rituales religiosos, 

volviéndose determinante en algunos momentos del año. Aparte de los panes, almojábanas, 

bizcochos, mogollas y arepas de consumo diario; para fechas como fines de año se pueden 

presentar preparaciones como panes navideños con rellenos de fruta y cremas; en Semana Santa 

las empanadas de pescado y los panes aliñados con formas de espigas para ser ofrecidos en la misa 

del Jueves Santo, en la época de San Pedro y San Pablo las empanadas san pedranas.  

Es así como la comida tiene sus tiempos de acuerdo con espacios compartidos en las fechas 

especiales y cotidianas. "Hay una comida de época, […] Hay una comida festiva, es decir, la que 

se consume en tiempo de fiestas y celebraciones, como el cerdo y el pavo en Navidad" (Ministerio 

de Cultura, 2012, p. 27). 

Como plantea Moreno (2019), en las técnicas culinarias empleadas en la elaboración de los 

diferentes amasijos tradicionales, las manos son fuente primaria en el trabajo artesanal de las masas 

que se friccionan en las artesas de madera, para posteriormente armar las porciones de panes y 

mogollas individuales, que luego serán llevadas al calor de la cocina para lograr desarrollar las 

características de cada producto, y estas puestas en latas, son llevadas a un horno, el cual ha sido 

previamente prendido y precalentado con varias horas de antelación. Cada amasijo requiere de 

técnicas, rituales, momentos y de ciertos modos para amoldarse y de un tiempo en específico de 

exposición al calor para así lograr desarrollar las características organolépticas que identifican a 

cada producto. A propósito, Delgado y Delgado (2010), en el trabajo titulado De Gustemas y 

Tecnemas, Identidades culinarias de sabores y saberes, presentan en su documento:  

Hablar de técnicas particulares, tecnemas puntuales, nos hace revisar todo lo construido 

por una cultura en su dimensión temporal para apropiarse de los insumos provenientes del 
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mundo animal, mineral, vegetal e industrial; transformarlos y combinarlos, y así llegar a la 

construcción de su universo culinario. (p. 7).  

Cada técnica empleada en el amasijo, es parte del saber, de su herencia y de su patrimonio; no solo 

tiene que ver con las maneras de producción, sino con un ingrediente, desde su selección hasta su 

transformación en las manos de un individuo, un modismo, un ritual, su comensalidad o las 

maneras de ser consumido, ofrecido o compartido entre vecinos o familiares. 

Las cocinas presentes en las manifestaciones religiosas. 

Las festividades religiosas en Colombia se han caracterizado por unir elementos mundanos 

y divinos por medio de la celebración en torno a algún santo patrono o advocación Mariana. Es 

preciso mencionar que este tipo de manifestaciones, hacen parte del patrimonio religioso de las 

comunidades, el cual se nutre a partir de elementos materiales como inmateriales. A juicio de 

Alvarado (2019) el patrimonio religioso permite “reconocer la importancia de las manifestaciones 

de la fe y de la creencia que se expresan en la adoración religiosa. El patrimonio religioso además 

incluye: las celebraciones, las peregrinaciones, las fiestas, las procesiones, los ritos, incluso la vida 

en familia.” (p. 20) 

Por medio de actos religiosos como las novenas, vísperas de iglesia, salves, responsos, 

procesiones, los fieles adeptos se congregan en torno a su devoción. Sin embargo, es importante 

mencionar que además de estas expresiones, también se observa la presencia de elementos como 

bailes, música, juegos pirotécnicos y comidas y bebidas tradicionales, que permiten una cohesión 

de actores por medio de la integración de lo divino y lo mundano. 

Además de lo anterior, es preciso mencionar la significación en los distintos rituales y 

creencias de las comunidades frente a los alimentos. Signos como la señal de la cruz antes o 

después de consumir los alimentos, así mismo bendiciones y oraciones pidiendo prosperidad, 

abundancia o en otros casos que la comida no genere malestar a quien la consume. A propósito, la 

política de cocinas tradicionales menciona acerca del uso ceremonial de los alimentos con sus 

oraciones y rituales cotidianos: 

Este uso está presente en casi todos los rituales y eventos religiosos, desde los 

“pagamentos” u ofrendas indígenas a la Madre Tierra, hasta tradiciones cristianas de 

ofrenda de alimentos a los muertos, el Día de Todos los Santos, los alimentos de la 
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Cuaresma, las ofrendas a los santos y a la cruz en el rezo de “los mil Jesuses”, entre otras 

manifestaciones religiosas. […] Igualmente, se pueden encontrar prácticas como bendecir 

la olla de la leche para que esta no se derrame, o marcar una cruz sobre el arroz para que 

no se queme en la olla. (Mincultura, 2012, p.33) 

La comida y la bebida sirven de medio para recaudar fondos económicos que serán 

posteriormente destinados en obras sociales, e incluso para financiar actividades en pro de la 

iglesia. En relación, Vélez Jiménez (2012), en su aporte en la Selección de Ensayos Sobre 

Alimentación Y Cocinas De Colombia, de la biblioteca de Cocinas tradicionales, menciona: 

Los domingos, días de fiesta, de resurrección, la población modifica la intensidad de su 

jornada, yendo a misa y comiendo empanadas de iglesia que funcionan como el “cielo 

prometido” a matronas sin ingresos, como limosna con beneficio automático y como 

atractivo extra de los ritos litúrgicos. Las empanadas de iglesia “sin pecado concebidas” 

las mismas que emulan la carne con cáscaras de papa, son aquí símbolo de austeridad, 

sacrificio, caridad, construcción y comunidad. El dinero recogido de su compraventa se 

multiplica cuál “parábola de los panes”, y se reparte entre hogares para niños, campesinos, 

asilos para ancianos, fiestas patronales, mercados para los pobres y construcción y 

reparación de las mismas iglesias. (2012, p.54) 

Comidas y bebidas que sirven de ofrenda como agradecimiento por distintas razones, tanto 

personales como colectivas, se convierten en signos que deben estar presentes en las celebraciones 

divinas. En la procesión de ofrendas, durante el rito central de una eucaristía, se presentan panes, 

uvas y vino como representaciones del cuerpo y la sangre de Cristo; sin embargo, durante las 

celebraciones festivas que hacen parte del compartir en torno a las celebraciones religiosas, 

aparecen ventas de amasijos y bebidas fermentadas, así como también puestos de comercio de 

carnes, fritangas, dulces, sopas y otras manifestaciones culinarias tradicionales que se articulan 

con las religiosas. 

Colombia no es el único lugar donde hacen presencia esta serie de acontecimientos que 

involucran a las comidas en los ritos religiosos; en México el Día de los Muertos, es celebrado de 

manera religiosa y se elabora el pan como signo de ofrenda para los difuntos. En relación, 

Salmerón Campos (2019), argumenta que además de las procesiones, y altares representativos para 

conmemorar sus seres queridos, las personas elaboran a partir de distintos ingredientes el pan de 
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muertos que también se ofrece en los altares, para luego ser consumido individual o colectivamente 

en familia. Por su parte, Miryam Rodriguez desde su aporte en las memorias del X encuentro de 

Fiestas y Rituales en Lima (2009), hace referencia al Turrón de miel o como se conoce hoy de 

“doña Pepa”, que se ofrece en los alrededores del santuario del señor de Los Milagros en Perú, 

haciendo parte de las peregrinaciones y visitas a este lugar por fieles adeptos.  

En Cuzco y como lo hace notar Mori (2019), en la festividad donde se conmemora el 

cuerpo de Cristo por medio de la celebración del Corpus Christi, la comunidad prepara un plato de 

tradición Indígena llamado Chiri Uchu, compuesto por carnes, maíz, queso y rocoto, que se 

consume durante la celebración de esta festividad. Citando a Martínez Dominguez, enfatiza sobre 

las tradiciones religiosas en España, en relación con la presencia de las cofradías o hermandades 

devotas a algún santo Patrono, mencionando sobre el día de la festividad:  

En dicho día se celebraban misas, ceremonias y procesiones en las que los cofrades 

participaban llevando al frente el estandarte o imagen del santo de su cofradía. Estas 

ceremonias religiosas eran complementadas con diversiones populares y alegres como 

danzas y juegos pirotécnicos, y algunas veces había corridas de toros y comida. (1977 p.53) 

Los rituales religiosos y culturales hacen parte importante de la identidad colectiva en las 

comunidades; dichas manifestaciones están muy ligadas a sus formas de alimentación, ya que las 

cocinas hacen presencia por medio de distintos productos y preparaciones. En el marco de la 

celebración de las distintas festividades, se ofrendan altares compuestos por ornamentos religiosos, 

luces y alimentos, en acción de gracias por algún favor recibido. Caso concreto la fiesta de San 

Pascual Bailón, celebrada en la provincia del Sugamuxi-Colombia, donde la comida es uno de los 

elementos imprescindibles en su desarrollo. En palabras empleadas por Cubides (2013) acerca de 

la fiesta de San Pascual:  

Al mediodía, se sirve nuevamente carne asada y el plato tradicional del día anterior 

(morcilla, papa y ensalada) y se consume lo que quede de alimentos y bebidas. Entre los 

devotos a San Pascual existe la creencia de que San Pascual sabe calcular perfectamente 

estos insumos y que, por eso, siempre la comida es exactamente la que se necesita, sin que 

sobre o falte para nadie. (p.115) 
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De la misma manera, la festividad en honor a San Isidro Labrador es una forma de 

agradecimiento por las cosechas, que hacen los campesinos en regiones donde se vive de la 

producción agropecuaria. Por medio de ofrendas compuestas de productos de las huertas 

campesinas, se adorna el altar del santo, y es llevado en procesión a la iglesia donde se realizará la 

celebración religiosa. A propósito, en Perú también se profesa la devoción a este santo, según 

como lo reafirma Saldaña 2020, quien manifiesta que la festividad en honor a San Isidro está 

articulada por bailes, bandas, comparsas de personas enmascaradas que adoran la figura del santo 

adornada por arcos de frutas, y además de la parte litúrgica, comparte en comunidad atendiendo a 

los fieles y priostos de la devoción con comidas y bebidas tradicionales. 

Un ejemplo de la presencia de los alimentos en los ritos religiosos se presenta a 

continuación: 

Figura 2. 

El pan en la fiesta de San Cayetano, Municipio de Duitama-Boyacá-Colombia 

 

Nota: elaboración propia 

Amasijos en Colombia. Un patrimonio en riesgo 

Los saberes culinarios asociados a la elaboración de amasijos tradicionales de forma 

artesanal, han sido dinámicos y vulnerables a los cambios sociales, como la disminución, 

envejecimiento y desaparición de los sabedores del oficio, la migración de los jóvenes, los cambios 

generacionales, falta de transmisión formal e informal de las prácticas y tradiciones a las nuevas 

generaciones, las limitadas oportunidades en el sector rural para la familia (Velasco, 2012). 

Tal y como lo menciona Führer y Carrasco (2013), en relación con el factor de riesgo en el 

Patrimonio Cultural Inmaterial, “comprenderemos cualquiera de las situaciones, características y 
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contextos internos y/o externos a los cultores y expresiones del PCI que aumentan la probabilidad 

de su desaparición o de que se modifiquen sustancialmente en el corto y mediano plazo.” (p. 28) 

La práctica cultural que asocia la elaboración de amasijos ha venido transformándose de 

manera continua, debido a factores que inciden directa e indirectamente con su producción 

habitual. Las afectaciones climáticas presentadas en los últimos años han ocasionado cambios en 

los cultivos, y en las formas de alimentación de las comunidades. Los fenómenos de veranos 

intensos que traen consigo heladas a horas tempranas de la mañana, queman los pastos y 

sembradíos, quedando infértiles para servir de alimento a los animales. Los cultivos de maíz y de 

trigo se retrasan considerablemente y hasta se pierden en su totalidad, llevando con ello a la compra 

acelerada de insumos para la producción de amasijos, como lo son en especial las harinas, y los 

derivados lácteos, lo que ocasiona tensiones a nivel comercial por los altos costos de los productos 

en el mercado, a consecuencia de las economías que fluctúan constantemente (Hurtado, 2017). 

El mercantilismo y a la vez el consumismo ocasionado por la globalización, las redes 

sociales, la televisión y los medios, ha traído consigo tendencias alimentarias basadas en nutrición, 

dietética y estilos de vida saludables, sugiriendo dietas bajas en carbohidratos como el trigo, el 

pan, la cebada. De la misma manera, también proponen la omisión de azúcares y grasas saturadas, 

presentes en la leche y sus derivados, como el queso y la mantequilla, que son insumos necesarios 

en la elaboración del amasijo. Bajo este ángulo, Estrada (2011), se refiere a las modas de 

alimentación en los jóvenes, manifestando: “Hablamos de un comensal educado culinariamente, 

bajo los valores únicos y exclusivos de la nutrición y la dietética, […] solamente por caer 

esporádicamente en aquello que está en top de la oferta del mercado internacional.” (p. 56) 

El “éxodo juvenil” (Hurtado, 2017), o deserción de la población juvenil de sus municipios 

de origen hacia otros lugares por motivos laborales o de estudio, está generando una ruptura en la 

transmisión de oficios y, por lo mismo, una dificultad en la continuidad de este patrimonio. En 

otros casos por la falta de oportunidades para sobrevivir económicamente del oficio produciendo 

amasijos. Los continuos desplazamientos de comunidades en general, y las migraciones causadas 

por problemas de orden público, son otras de las amenazas latentes que ponen riesgo la continuidad 

y pervivencia del saber asociado a los amasijos en Colombia.  
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La inclusión de técnicas y tecnologías de vanguardia en los procesos panificadores y de las 

cocinas, así como la estandarización de los distintos procesos de elaboración, pueden considerarse 

como parte de las dinámicas de un patrimonio vivo. Alusivo a lo anterior: 

Los riesgos percibidos también se deben, y no solo, a la posible sustitución de unas prácticas 

por otras, de unos elementos por otros, como ocurre en cualesquiera de los cambios 

culturales que suelen afectar a las sociedades humanas, sino porque esos cambios no se 

producen como si tales elementos fueran entidades autónomas, sino que “cobran vida” 

cuando los individuos y grupos los ponen en acción o más bien porque forman parte de la 

vida de estos y están integrados en ella y, por tanto, sufren los azares e incertidumbres de 

ella. (Velasco, 2012, p.17) 

Como lo mencionan Camacho (2014) y Matta (2012), en las tensiones y riesgos de las 

tradiciones culinarias, el Estado contribuye desde sus políticas de favorecimiento a las élites y a 

las compañías industriales que limitan una producción artesanal a pequeña escala. Esta es otra de 

las causas que ocasionan tensiones y fracturas en el campesinado y en las comunidades que dedican 

su actividad diaria a la comercialización de amasijos en Colombia.  

Esto se evidencia en la imposición normativa que regula una serie de procesos y 

procedimientos que giran en torno a las cocinas tradicionales. Normas expedidas desde el 

Ministerio de Salud, el Invima y el ICA reflejan contradicciones respecto a la protección del 

patrimonio inmaterial asociado a los saberes culinarios; esto, a su vez, ocasiona tensiones en 

relación con el oficio, el sabedor y el Estado. No es posible y como lo menciona el antropólogo 

Carlos Illera (2020), “medir con la misma vara al artesano que al industrial”. 

A continuación, se presenta la revisión y análisis a la normativa colombiana vigente, que 

está relacionada con las cocinas tradicionales-amasijos, y que representa una contribución, por otro 

lado, una afectación en el desarrollo de los saberes culinarios en las comunidades: 

Tabla 1. 

Elaboración propia a partir de la recopilación y análisis de la normatividad nacional vigente y 

su relación con el favorecimiento o la afectación de las cocinas tradicionales-amasijos. 

Nombre de la norma Qué dice y en qué aparte ¿Favorece o afecta? 

Constitución Política De 

Colombia 1991. 

Artículo 7°: El estado colombiano 

reconoce la pluralidad étnica y así 

Favorece. Los saberes culinarios asociados a las cocinas 

tradicionales-amasijos, relacionan una serie de 
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Nombre de la norma Qué dice y en qué aparte ¿Favorece o afecta? 

 mismo defenderá las prácticas 

culturales que identifican a las 

mismas. 

Artículo 8°: Menciona que es 

obligación del estado colombiano 

velar por la protección del patrimonio 

cultural de las comunidades y 

defender las manifestaciones que 

están inmersas en ellas como 

símbolos de identidad. 

Artículo 65. Menciona que la 

producción de alimentos en el 

territorio colombiano gozará de la 

total protección del estado.   

 

manifestaciones que se articulan en un sistema culinario y 

obedecen a un legado cultural en el que participan 

actividades tanto sociales, como económicas, agrícolas, 

pecuarias, culturales y religiosas en las comunidades. 

Ley 1185 de 2008 

 

Artículo 11-1. Patrimonio cultural 

inmaterial. El patrimonio cultural 

inmaterial está constituido, entre 

otros, por las manifestaciones, 

prácticas, usos, representaciones, 

expresiones, conocimientos, técnicas 

y espacios culturales, que las 

comunidades y los grupos reconocen 

como parte integrante de su 

patrimonio cultural.  

Favorece. Las comunidades que a partir de sus saberes 

culinarios reproducen en su cotidiano la elaboración, 

consumo y comercialización de amasijos, presentan una 

serie de eventos concomitantes que involucran individuos 

y colectivos por medio de un sistema de relaciones que se 

tejen en el quehacer diario de un amasijo; obedeciendo a 

una serie de usos y tradiciones que han sido heredadas y 

replicadas por sus generaciones, convirtiendo este en un 

patrimonio cultural inmaterial inmerso dentro de las 

cocinas tradicionales. 

Decreto 2941 de 2009 

 

Artículo 8°. Campos de alcance de la 

Lista Representativa de Patrimonio 

Cultural Inmaterial.  

 

Favorece. Las cocinas tradicionales-amasijos con sus 

saberes y prácticas, representan legados culturales que se 

enmarcan en los doce ámbitos del patrimonio cultural 

inmaterial, ya que se articula en diferentes episodios de la 

vida en los individuos. Estas han sido aprendidas por 

medio de saberes transmitidos de forma oral por 

generaciones y en estos conocimientos han quedado 

técnicas de producción tradicional, entre los que se 

destacan la fabricación de objetos y equipos artesanales y 

rudimentarios para la producción de alimentos en las 

comunidades y sus viviendas. Las cocinas están presentes 

en actos lúdicos, celebraciones festivas y religiosas; 

dándole identidad y pertenencia a su cultura culinaria. 

 

Política para el 

conocimiento, la 

salvaguardia y el 

fomento de la 

alimentación y las 

cocinas tradicionales de 

Colombia (Mincultura 

2012) 

Es el documento más sobresaliente 

que el ministerio de cultura en 

compañía de expertos investigadores 

en temas de patrimonio y cocinas 

tradicionales, ha producido con el fin 

de poner en contexto al país sobre la 

importancia de revitalizar las 

manifestaciones culinarias 

compuesta de todos los usos y saberes 

que se reproducen en el cotidiano de 

las comunidades, y que hoy por hoy 

se encuentran en inminente riesgo de 

desaparición. Desde el año 2012 

invita a las comunidades a cocinar en 

leña en olla de barro y a menear 

sancochos con cucharas de palo y 

desde luego estas prácticas hoy están 

siendo perseguidas por el INVIMA. 

Favorece. Sin embargo, encontramos una gran 

contradicción al respecto; puesto que desde el mismo 

Estado colombiano se promulgan leyes y normas que 

ponen en gran afectación a las cocinas tradicionales. 

Como parte del diagnóstico en el numeral 4.8 se menciona: 

4.8. Las medidas de higienización y formalización de las 

cocinas artesanales, que son necesarias, en ocasiones 

obran en detrimento de las tradiciones culinarias Las 

normas y políticas de higiene son necesarias e importantes 

para garantizar la salud de los consumidores de alimentos, 

pero a veces estas medidas son excesivas y no consultan 

las particularidades culturales de las cocinas tradicionales. 

(Mincultura, 2012, p.68). 

En una de sus recomendaciones ella misma cita lo 

siguiente:  

La introducción de buenas prácticas de manejo en las 

cocinas artesanales o populares (puestos de comida, 

comidas de la calle, pequeños restaurantes) es importante 

y necesaria, pero estas prácticas no deben obrar en contra 

de las tradiciones culinarias. Hay normas de higiene que 

deben y pueden adoptarse, pero hay exigencias que no 
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Nombre de la norma Qué dice y en qué aparte ¿Favorece o afecta? 

pueden cumplirse y que reflejan prejuicios etnocéntricos o 

excluyentes. (Mincultura, 2012, p.87). 

Política de 

fortalecimiento de los 

oficios del sector de la 

cultura en Colombia. 

Mincultura 2015 

En este documento se ven 

involucrados quehaceres 

relacionados a lo artesanal, por medio 

de la transmisión de dichos saberes de 

generación en generación. Es 

interesante ver como en catorce 

oportunidades aparece el oficio de la 

cocina dentro de dicho documento; en 

apartes muy sobresalientes como: 

“con el objetivo de diseñar las 

cualificaciones de los oficios del 

sector […]. teniendo en cuenta la 

relación de los oficios con la 

productividad, el Ministerio de 

Cultura priorizó en una primera 

etapa, en el campo del patrimonio, la 

cocina.” Más adelante menciona: 

“Colombia presenta unas notables 

fortalezas en el conocimiento de 

técnicas artesanales de construcción 

de inmuebles y en cocina, entre otros 

rubros.” Además de lo anterior las 

cocinas tradicionales, aparecen en las 

estrategias de la política de la 

siguiente manera: “Será necesario 

avanzar en el trabajo conjunto que 

vienen adelantando los ministerios de 

Cultura, de Salud y de Trabajo para 

generar más oportunidades para los 

oficios que requieren de normas 

acordes con sus prácticas, como las 

cocinas tradicionales y la partería.” 

Favorece y también contradice la ley. Es interesante ver 

como desde la misma política de oficios, se menciona la 

política de cocinas tradicionales de Colombia y le hace una 

fuerte crítica en los procesos relacionados con la 

formación para la comunidad en dichos saberes: “la 

Política de Salvaguardia del Patrimonio Cultural 

Inmaterial, la Política para el Conocimiento, la 

Salvaguardia y el Fomento de la Alimentación y las 

Cocinas Tradicionales de Colombia y la Política de 

Emprendimiento e Industrias Culturales tratan como temas 

relevantes la formación y el desarrollo productivo en 

oficios. Sin embargo, lo hacen de manera incipiente.” 

(p.36)  

 

Ley 2144 de agosto de 

2021 (sello 

gastronómico) 

Artículo 1. OBJETO. La presente ley 

tiene por objeto salvaguardar, 

fomentar, reconocer e impulsar la 

gastronomía tradicional colombiana 

como integrante del patrimonio 

cultural, por medio de un sello de 

calidad que identifique el origen y la 

tradición. 

Favorece. La ley busca crear espacios para la oferta y 

fomento de platos de las cocinas tradicionales de Colombia 

desde los establecimientos de comercio como restaurantes 

y/cafeterías, y con base en esto, otorgar un reconocimiento 

nacional llamado sello gastronómico que identificará al 

establecimiento como un precursor de la gastronomía 

tradicional colombiana generándole beneficios como 

placas de identificación, capacitaciones, así como poder 

estar enmarcado en las rutas gastronómicas del país.  

Decreto 1839 de 1948 Menciona la regulación de la 

producción, consumo y venta de la 

chicha considerada como una bebida 

no apta para el consumo de las 

personas. 

Afecta. (siendo ésta una bebida tradicional y de consumo 

habitual, donde por medio de esta bebida, se generaban 

espacios de relaciones entre personas y daban lugar a 

sistemas interesantes en el cotidiano de las comunidades) 

Esta ley sirve de referente histórico, para evidenciar que se 

han ido vulnerando derechos de los sabedores de oficios 

asociados a las cocinas tradicionales, a veces por intereses 

comerciales o políticos. 

Ley 9 de 1979 (código 

sanitario nacional, en el 

cual se consagran 

artículos tomados del 

decreto 1811 de 1974 

correspondiente al 

Código Nacional de 

Recursos Naturales 

Renovables y de 

Titulo 3. manifiesta lo 

correspondiente a la salud 

ocupacional: art 80: para preservar, 

conservar y mejorar la salud de los 

individuos en sus ocupaciones, la ley 

establece: numeral a): prevenir todo 

daño para la salud de las personas, 

derivado de las condiciones de 

trabajo. C): Eliminar o controlar los 

Afectación. sin embargo, la ley precisa sobre las 

condiciones para que el trabajador no atente contra su 

salud e integridad y ante eso se abre un gran debate. La 

constante exposición a los humos emanados al momento 

de la utilización del hornos, estufas, braseros y fogones 

que necesitan la quema de leña relacionados con la 

preparación de alimentos, ha provocado enfermedades 

respiratorias; lo que ante la regulación sanitaria ocasiona 

problemas de salud pública por los humos emanados del 

artefacto tradicional. Pero por otra parte y de acuerdo con 
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Nombre de la norma Qué dice y en qué aparte ¿Favorece o afecta? 

Protección al Medio 

Ambiente) 

agentes nocivos para la salud en los 

lugares de trabajo. 

Decreto 1811 /74 Artículo 74.- Se 

prohibirá, restringirá o condicionará 

la descarga, en la atmósfera de polvo, 

vapores, gases, humos, emanaciones 

y, en general, de sustancias de 

cualquier naturaleza que pueda 

causar enfermedad, daño o molestias 

a la comunidad o a sus integrantes. 

 

testimonios de las mismas sabedoras, se manifiesta el 

deseo por el continuar de la forma tradicional preparando 

productos como los amasijos desde su casa, pero insisten 

en no hacer fuerza porque sus hijos y nietos continúen con 

la tradición, por lo menos de la misma manera ya que se 

ven expuestos también a problemas de salud. 

Ley 1098 de 2006 (ley de 

infancia y adolescencia)  

La ley manifiesta que los menores de 

15 años no deben ser destinados para 

realizar labores de trabajo; y los 

mayores de 15 a 17 años sólo con 

autorización expresa de sus padres. 

Afectación. En los oficios relacionados con las cocinas 

tradicionales, la niñez como parte esencial de la familia, 

contribuye en las tareas y oficios diarios que se generan en 

torno al amasijo y al sistema culinario que contiene. Tareas 

como el ordeño tempranero, la recolección de leña, la 

ayuda en las labores de amasado y comercialización de los 

productos, evidencian presencias de niños en las cocinas y 

espacios adaptados para los amasijos. Debido a presencia 

del estado por parte de los delgados del ICBF o de los 

centros de atención a la primera infancia, han generado 

tensiones entre las sabedoras y las entidades públicas, 

porque se sienten con temor sabiendo que sus hijos e hijas 

son quienes reciben el conocimiento por medio de la 

práctica cotidiana que se da en esa transmisión del 

conocimiento de padres a hijos, y es allí donde los niños se 

involucran. 

Política Nacional De 

Seguridad Alimentaria 

Y Nutricional (PSAN) 

CONPES 113 DE 2007 

Resalta la importancia de las 

dimensiones de la seguridad 

alimentaria. 

1) La disponibilidad de 

alimentos, es decir la existencia de 

cantidades suficientes de alimentos 

con la calidad adecuada. 2) El acceso 

a los alimentos, considerado como el 

acceso de las personas a los recursos 

adecuados para adquirir los alimentos 

apropiados y una alimentación 

nutritiva. 3). La utilización biológica 

de los alimentos para lograr un estado 

de bienestar nutricional en que se 

satisfagan todas las necesidades 

fisiológicas. 4) La estabilidad, 

entendida como la garantía de toda 

persona a tener alimentos adecuados 

en todo momento, acorde con sus 

preferencias culturales. 

Favorece, pero se contradice. Teniendo en cuenta las 

continuas normas impuestas al campesino, que generan 

rupturas en sus manifestaciones culturales asociadas a las 

cocinas tradicionales y por supuestos esas relaciones 

emergidas en el campo; lamentablemente el acceso al 

alimento, por lo menos en lo que conlleva a la consecución 

de trigo y maíz para la producción de amasijos, son 

vulnerados por el continuo uso de semillas certificadas y 

compra de insumos a altos costos. La consecución de la 

leche también es un factor importante de analizar dentro 

de la seguridad alimentaria del campesino. Debido a la 

llegada de empresas industriales del sector lácteo y 

productoras de derivados a gran escala, los campesinos 

pensando en la necesidad económica que atraviesan, 

venden las cantinas de leche a horas muy tempranas en la 

mañana, quedando expuestos a quedarse con cantidades 

mínimas para la producción de algunos quesos y cuajadas 

que no cubren con lo necesario para la producción de 

amasijos, viéndose obligado a comprar productos como la 

mantequilla y el requesón a precios elevados.  

La mayor cantidad de los insumos usados en la producción 

de amasijos son comprados a proveedores que a su vez 

importan de forma continua productos como la harina, las 

grasas, azúcares y otros; y esta situación en relación a los 

precios se ha convertido en un dolor de cabeza para los 

productores a pequeña escala, ya que sus ventas no son los 

suficientemente altas para cubrir con la fluctuación en los 

precios que el mercado exige. 

Ley 1355 de 2009 Por 

medio de la cual se 

define la obesidad y las 

enfermedades crónicas 

no transmisibles 

asociadas a ésta como 

La ley es clara presentando una serie 

de estrategias y promoviendo hábitos 

de vida y alimentación saludables. En 

el artículo 7,8 y 9 de la presente ley, 

se contemplan elementos que 

direccionan hacia la reglamentación 

Afectación abierta al debate. Al parecer no es una 

afectación directa frente a las manifestaciones de las 

cocinas tradicionales; pero detallando la materia prima que 

obedece a un sistema de soberanía alimentaria, donde el 

campesino aprovecha al máximo los recursos obtenidos 

del campo y la tierra, se debe hacer precisión que dos de 
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una prioridad de salud 

pública y se adoptan 

medidas para su 

control, atención y 

prevención 

de los alimentos que contengan 

grasas saturadas o trans, y por 

supuesto alentando a una dieta baja 

en estos contenidos. 

los ingredientes principales en las dietas de las 

comunidades a través de preparaciones tradicionales 

hechas de acuerdo a unos saberes heredados, son la 

mantequilla de vaca y la manteca de cerdo, que son 

derivados de las carnes de mayor consumo y 

aprovechamiento en el cotidiano de las comunidades en 

Colombia. 

La presente contribuye a un punto de partida en los gustos 

y preferencias de las personas frente a productos 

alimenticios, y para el caso puntual de los amasijos, ahora 

aparecen empresas dedicadas a la fabricación de estos pero 

con claridad en temas como: bajos o sin azúcar, con 

endulzantes que no generen problemas de diabetes; bajos 

en sodio, sin gluten, a partir de harinas como la lenteja, el 

garbanzo y la soya, con la inclusión de agentes 

emulsificantes y químicos, con aceites de coco, oliva o 

canola; entre otros. Por supuesto con lo anterior se 

evidencia un bajo consumo de amasijos tradicionales y por 

ende ventas casi nulas por estos tiempos, viéndose 

obligados lo productores de estos, a cerrar sus puertas al 

público y solamente realizar lo del gasto de la casa. 

Ley 019 de 2012 Artículo 126. Notificación Sanitaria, 

Permiso Sanitario O Registro 

Sanitario. Los alimentos que se 

fabriquen, envasen o importen para 

su comercialización en el territorio 

nacional requerirán de notificación 

sanitaria, permiso sanitario o registro 

sanitario, según el riesgo de estos 

productos en salud pública, de 

conformidad con la reglamentación 

que expida el Ministerio de Salud y 

Protección Social, dentro de los seis 

(6) meses siguientes a la entrada en 

vigencia del presente decreto. 

 

Afecta. El Invima a pesar de estar “haciendo cumplir la 

normativa” ha sido un perseguidor constante de las 

manifestaciones asociadas a las cocinas tradicionales. Es 

paradójico pensar en medir con la misma vara al industrial 

panificador o al panadero que produce a gran escala vs a 

un sabedor de un oficio asociado a las cocinas 

tradicionales que se representan por medio de la 

elaboración y comercialización de un amasijo artesanal. 

En la actualidad el Invima tiene detractores que 

manifiestan los ataques continuos por parte de dicha 

entidad a los comerciantes, artesanos y sabedores de 

oficios asociados a las cocinas tradicionales colombianas; 

Carlos Humberto Illera, Carlos Sánchez, Julián Estrada 

entre otros, son algunos de los nombres de investigadores 

en cocinas es Colombia, que contraponen la posición del 

Invima con sus regulaciones. 

Para no ir tan lejos se puede considerar el ejemplo del 

queso Paipa y de Hoja, así como el bocadillo de guayaba; 

donde en el primero de los casos, se ha regulado su 

producción y comercialización, usando empaques de 

polietileno al vacío para su respectiva venta, sin importar 

que le proceso de maduración y secado se detienen al ser 

empacado en plástico; caso contrario en el queso envuelto 

en hoja de bijao o de rea que al igual que el bocadillo 

veleño son productos hechos de manera artesanal y que 

deben a su envoltorio natural, el perfume que los ha 

caracterizado; pero que también en estos casos la 

regulación ha llevado a encontrar ya estos dos productos 

envueltos en papel plástico. 

Resolución 2674 de 2013 

que deroga el decreto 

3075 de 1997 

(Ministerio de salud) 

La resolución en su artículo 6, 7, 8 y 

11; menciona las condiciones 

óptimas para la preparación y 

comercialización de alimentos, 

comenzando desde las instalaciones 

(edificación, pisos, techos, 

ventilación, ubicación); así como es 

clara frente a la utilización de equipos 

y utensilios aptos para alimentos, en 

materiales como: acero inoxidable, 

polímeros etc; y por supuesto el 

Afecta. Es una de las principales afectaciones que sufre el 

patrimonio de las cocinas tradicionales, ya que, debido a 

las diferentes prácticas asociadas a estas, como las 

adecuaciones, equipos, técnicas, métodos de elaboración, 

utensilios y equipos rudimentarios, y vestimenta del 

personal que manipula los alimentos, no adopta tales 

condicionamientos emanados en la presente ley. Resulta 

complejo y costoso, el adaptar sus espacios y sus labores 

culinarias diarias, a la legislación de acuerdo con esta 

resolución, no existe la capacidad económica ya que las 

ventas realizadas a partir de los productos preparados son 
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personal manipulador de alimentos, 

quienes deben cumplir con las 

condiciones de salud necesarias para 

tal fin. Cumplir con una vestimenta 

compuesta por materiales antifluido, 

usar calzado apropiado para pisos 

donde se manipule alimentos, usar 

cofias y cubre cabellos.  

muy limitadas y apenas alcanzan para vivir el día a día; por 

otra parte y según argumentos de los portadores, también 

el cambiar los equipos y demás, también altera la 

preparación misma. 

Resolución 3168 de 2015 

del Instituto 

Colombiano 

Agropecuario ICA 

Artículo 4-4.2 

“Para efecto de la producción y 

comercialización de semillas 

certificada, los productores 

registrados para estos fines deberán 

cumplir con los requisitos específicos 

mínimos de calidad establecidos en la 

presente resolución para los 

cultivares obtenidos por procesos de 

mejoramiento genético como 

consecuencia de la aplicación de 

conocimientos científicos para las 

especies de arroz, maíz, algodón, 

papa, sorgo, arveja, avena, cebada, 

trigo, soya, ajonjolí, maní, yuca y 

frijol”. 

Afecta. Las cocinas tradicionales-amasijos, son prácticas 

ligadas a la producción de sus insumos tradicionales como 

el maíz, trigo, cebada, sagú, yuca, soya; y eso sin 

mencionar los pastos que son alimento del ganado del que 

obtienen la leche para la posterior producción de insumos 

lácteos que se utilizarán en la producción de los amasijos; 

que debido a los altos costos en que deben incurrir los 

campesinos por la compra de semillas certificadas, norma 

impuesta por el ICA. Se presenta una gran tensión en el 

proceso cultural de la siembra y recolección del maíz para 

la posterior obtención de la harina de maíz Porva fresca, 

así como del trigo, la cebada y otros cereales, que son 

ingredientes indispensables en la elaboración de los 

diferentes amasijos. 

Ley 1081 de 2016 por la 

cual se expide el código 

nacional de policía y 

convivencia. 

 

artículo 33 (Comportamientos que 

afectan la tranquilidad y relaciones 

respetuosas de las personas,), 

Afecta y se abre a un debate. El horno de adobe y tapia, 

los fogones y estufas de carbón o leña, se debe prender con 

varias horas de antelación a la producción, estos equipos 

generan humos y tiznes; lo que ha presenta malestar e 

inconformismo con vecindades. 

Las autoridades policiales ceñidos por el nuevo código 

nacional de policía y presionados por la insistencia de 

personas, generan desánimos en los sabedores, quienes se 

han visto obligados a realizar su producción en lugares 

alejados del casco urbano para no incomodar a la vecindad. 

Existe con esta problemática una serie de tensiones 

ocasionadas por la no equidad de las autoridades frente al 

derecho de las comunidades a hacer uso de sus saberes y 

sus expresiones de forma libre. 

Nota: recopilación normativa realizada por el autor 

El ejercicio realizado con la revisión y análisis de las distintas normas relacionadas con las 

cocinas colombianas, reflejan una clara contradicción por parte del Estado, por una parte, 

promueven acciones y políticas de favorecimiento a las tradiciones populares, entre las que se 

encuentran los saberes culinarios; pero también producen normativas y leyes que las afectan 

directamente, poniendo en riesgo la continuidad y pervivencia de estos patrimonios.  

En la búsqueda de normas relacionadas con las cocinas tradicionales-amasijos, se encontró 

que la importación de trigo, privilegiando las cosechas de otros países por sobre la interna, es causa 

de tensiones y uno de los riesgos presentados, que hoy tiene en gran preocupación no solamente a 

productores de amasijos sino a comerciantes de harinas para la actividad panificadora.  
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La ley pl-480 de 1954 creada en los Estados Unidos como una “ayuda alimentaria” para 

países de tercer mundo en tiempos de guerra, bajo la figura de “Acta de Asistencia y Desarrollo 

del Comercio Agrícola”; permitiría que estos países tuvieran la oportunidad de adquirir productos 

agrícolas a bajas tasas de interés con créditos amortizados a largo plazo, por otra parte, Estados  

Unidos otorgaría donaciones de productos a países de extrema pobreza, generándole adeptos y 

futuros aliados.  

Como lo hace notar Afanador (2008), es preciso mencionar que Colombia hace parte de la 

lista de países que se acogieron a la ley en mención: 

El caso que se usa como ejemplo de los efectos nocivos de la PL 480 es justamente el del 

trigo en Colombia. Debido a la entrada masiva de trigo estadounidense, el consumo de grano 

importado pasó de 22% en 1951 a cerca de 90% en 1971. (p.181) 

Lo anterior lleva a comprender que las importaciones que han acaparado el mercado de 

materias primas en el país, se deben precisamente a la adopción de leyes que han permitido el libre 

ingreso de productos de otros países a precios bajos, por las mínimas tasas arancelarias que se 

manejan en Colombia.  

Las diferentes normativas analizadas dan cuenta de las amenazas que enfrentan los 

amasijos en Colombia. Es evidente la contradicción que se presenta; por un lado, se afirma que: 

El interés del Ministerio de Cultura se aúna la iniciativa del Ministerio de Comercio, 

Industria y Turismo, que está preparando un plan de acción para el sector de la gastronomía, 

teniendo en cuenta que la cocina tradicional ha venido adquiriendo una gran importancia 

en este sector productivo –asociado también al turismo cultural–, como generadora de 

ingresos y empleo en beneficio, especialmente, de sectores de medianos y bajos ingresos. 

(Ministerio de Cultura, 2012, p.10) 

Sin embargo, las normativas expuestas dan muestra de lo contrario, exigir la compra de 

semillas certificadas va en contravía de las semillas nativas que son la base de varios platos de las 

cocinas tradicionales y por consiguiente de la soberanía alimentaria de los campesinos/as, 

evidenciando que la política de seguridad alimentaria en Colombia no se cumple, cuando los 

espacios productivos son de microfundio y se le limita al campesino condicionando los tipos de 

semillas que puede sembrar. 
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Por otra parte, la misma política de Cocinas Tradicionales 2012, expone:  

Los emprendimientos productivos, comunitarios y familiares de producción y venta de 

comidas tradicionales, en el marco del turismo comunitario y culturalmente responsable, 

pueden ser una alternativa complementaria a la generación de ingresos y al bienestar de las 

comunidades. En este sentido, la Política debe favorecer las empresas familiares y 

comunitarias de comidas en el marco de iniciativas de turismo, favorecer el mercado justo 

de productos alimenticios tradicionales y llamar la atención sobre la eliminación de 

barreras cultural o socialmente inconvenientes para la producción y venta popular de 

alimentos tradicionales. (p. 74).  

Aquí la política expone la eliminación de barreras, pero del 2012 a la fecha no ha pasado 

nada en este tema. Por el contrario, cada vez los portadores y artesanos culinarios, están siendo 

afectados por la sustitución de empaques naturales como las hojas, maderas y fibras, entre otros, 

por envoltorios de polietileno y empaques al vacío; así mismo, utensilios tradicionales e 

indispensables en los saberes culinarios de las comunidades, son reemplazados por elementos 

acondicionados por la legislación como el acero y los acrílicos. 

Además de comprender las diferentes amenazas y riesgos presentados en las cocinas 

tradicionales a causa de las contradicciones normativas, también es indispensable analizar factores 

como el envejecimiento y pérdida de sabedores de la tradición, así como los altos costos en 

insumos debido a la escasez de materias primas luego del fenómeno vivido a causa de la pandemia 

generada por el Covid 19. 

 Lo anterior representa las principales amenazas que están poniendo en riesgo la 

continuidad del patrimonio cultural asociados a las cocinas tradicionales-amasijos. A propósito, 

Hurtado (2017) argumenta:  

las prácticas cotidianas asociadas a la manifestación cultural presentan riesgos y amenazas 

que afectan la continuidad de este Patrimonio Cultural Inmaterial, los cuales provienen de 

la vulnerabilidad que tiene tanto las condiciones de vida de la comunidad, como del 

territorio en tanto espacio vital ( p. 126).   

Los motivos ya mencionados dan pie para analizar argumentos como los expuestos por 

García (2017), quien con el ánimo de alentar procesos de valoración menciona que “la importancia 
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de revitalizar esos procesos de la cultura culinaria inmersos en sus cocinas tradicionales, […] como 

un aporte para no se pierda este patrimonio a través del cual, han generado lazos de identidad y 

fraternidad” (p. 11).  

Por tanto, a través de diferentes eventos nacionales como el encuentro de la emancipación 

de los amasijos, con protagonismo de los sabedores del oficio, o el día internacional de la arepa, 

organizados por investigadores y conocedores de las manifestaciones culinarias colombianas 

asociadas a los amasijos; se destacan los nombres de Julian Estrada, Lorenzo Villegas, Ramiro 

Delgado, Martha Lucía Ruíz y Carlos Humberto Illera, cocineras y portadoras de tradición como 

Luz Dary Cogollo “mamalu”, Zoraida “chori” Agamez y su hija Heidy Pinto; donde por medio de 

dichos espacios generan estrategias para la salvaguardia de usos y tradiciones. 
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CAPITULO 2.  FIRAVITOBA UN TERRITORIO CON AROMA DE AMASIJOS 

En primer lugar, el capítulo hace un acercamiento al contexto territorial de Firavitoba, 

desde su ubicación, historia y aspectos inherentes a la investigación. Posteriormente se caracteriza 

a cada uno de los informantes (sabedores e historiador) desde sus saberes y vivencias, que son 

fuentes esenciales en el desarrollo del trabajo; y finalmente se caracterizan las manifestaciones que 

se encuentran asociadas a las tradiciones culinarias en torno a los amasijos del municipio como los 

productos elaborados, equipos, utensilios, técnicas y otras que se encuentran en el documento.1 

Contexto territorial. 

El Municipio de Firavitoba se encuentra localizado en la provincia de Sugamuxi en el 

departamento de Boyacá. Limita por el Norte con el Municipio de Tibasosa y Paipa, por el Oriente 

con el Municipio de Sogamoso, por el Occidente con los Municipios de Tuta y Paipa y por el Sur 

con los Municipios de Pesca e Iza. El Municipio de Firavitoba cuenta con una extensión de 108,4 

Km², el área rural tiene una extensión de 107,7609 Km², mientras que el área urbana apenas llega 

a los 0,6779 Km². El área rural está conformada por dieciséis veredas así: Cartagena, las Monjas, 

Irboa, Diravita Alto, Mombita Alto, Diravita Llano, Mombita Llano, La Victoria, Calavernas, El 

Bosque, San Antonio, Baratoa, Alcaparral, Ocán, Gotua y Tintal (Secretaría de planeación de 

Firavitoba, 2020). 

  

 

1 En el desarrollo del presente capítulo, cabe resaltar que las diferentes entrevistas y 

conversaciones, fueron hechas con el previo consentimiento de cada uno de los informantes 

inmersos en el proceso investigativo, así mismo se procedió a realizar la consignación de sus 

identificaciones personales en el formato de autorización de datos, con la respectiva firma. Por 

motivos de logística dicho formato se firmó días posteriores a la aplicación de entrevistas y 

conversaciones sostenidas con cada uno de ellos. 
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Figura 3. 

Paisaje Firavitobense en verano  

 

Nota: Vereda Gotua. Fuente  autor  

Firavitoba data de los años 1655 durante la época de la colonia fundada principalmente con 

el nombre de San Antonio de Firavitoba, donde antiguamente existía un asentamiento indígena, 

pero que con el tiempo y bajo el dominio del cacique de Sugamuxi se independizó. En el siglo 

XVII fue destruido el templo de la iglesia católica debido a un fuerte incendio y esto obligó a 

refundar el municipio en 1718 llamándolo con el nombre de Nuestra Señora de las Nieves de 

Firavitoba. (Guerrero, 2020) 

Firavitoba cuenta con grandes extensiones de tierras verdes, lo que permite que su 

comunidad realice actividades relacionadas con la agricultura y la ganadería; fuentes hídricas 

importantes como el paso del rio Tota por los bordes de las veredas Ocan, Diravita, Mombita y el 

centro, además numerosas quebradas, abastecen de agua las diferentes veredas de la zona y sirven 

de riego para sus campos. 

La economía se basa en actividades como la agricultura, la ganadería y la fabricación de 

artesanías elaboradas a partir de la lana de oveja y el fique, su economía se complementa con la 

elaboración y consumo de amasijos de trigo y de maíz, horneados en leña, que han sido una de las 

formas de desarrollo para sus habitantes, por la comercialización de estos en las panaderías y casas 

de quienes los preparan. La ganadería es la actividad de mayor fortaleza; la producción lechera 
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contando con sus derivados lácteos de la empresa PESLAC2, destacándose por sus razas bovinas 

Holstein, Normando y en algunos casos Ayrshire y Jersey. Otras actividades económicas de 

minifundio y microfundio como los cultivos de feijoa, duraznos, fresas entre otros. Igualmente 

cultivos de papa, arveja, maíz y cebolla, y en los últimos años los arándanos gracias a su valle que 

nutre los riegos de los cultivos. 

Figura 4. 

Vista de los campos de Firavitoba  

  

Nota: La figura muestra imágenes de la vereda Ocan. Fuente  autor 

En la actualidad los campesinos y artesanos del municipio se dedican a actividades como 

la fabricación de cotizas o alpargatas en fique, así como de pañolones y ruanas de lana de oveja, y 

la producción de amasijos tradicionales en horno de leña. Estos oficios fueron aprendidos de manos 

de doctrineros Franciscanos y Jesuitas, quienes llegaron a evangelizar a los indígenas en el siglo 

XVI (Gonzales, 2021). 

La religión católica es la más profesada entre los firavitobenses, y está asociada a un gran 

número de manifestaciones que giran en torno a sus creencias por los santos, en especial la 

devoción a la virgen de las Nieves, patrona del municipio; habitualmente el municipio es visitado 

por decenas de personas que llegan con fines de conocer y participar de las celebraciones religiosas 

en el templo parroquial, para cumplir con promesas y su fe. 

  

 
2 Lácteos de Pesca, es una empresa creada en 1982 en el municipio de Pesca-Boyacá, pero en el 2000 traslada su 

centro de producción principal a Firavitoba. 
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Figura 5.  

Molendera y artesano de Firavitoba 

 
Nota: Foto tomada de la fachada de la casa de la cultura del municipio de Firavitoba. Fuente el autor 

En la plaza central se encuentra localizada la basílica menor de Nuestra señora de las 

Nieves. Elevada con la orden de Basílica menor por la santa sede en octubre de 2019, ceremonia 

que se realizó de manera oficial el 28 de diciembre del mismo año. Una edificación que data 

históricamente del año 1873 y que de acuerdo con testimonios de sus pobladores tardó entre 80 a 

100 años su construcción. Se caracteriza por su fachada imponente con un estilo Neogótico y pisos 

de mármol, con un altar mayor donde se destaca la imagen de su patrona la virgen de las Nieves. 

En enero de 1995 debido a un sismo, una de sus torres se destruyó y la otra tuvo averías, pero con 

la ayuda de la misma comunidad se logró intervenir y luego de casi dos años y medio se 

reconstruyó. (Gonzales, 2021) 

Durante el año se realizan diferentes celebraciones que giran en torno a la fe católica que 

profesa la comunidad de Firavitoba; entre las de mayor representación están la virgen del Carmen, 

el Corpus Cristhi, el triduo pascual, (Celebración de la semana santa que consiste en conmemorar 

la pasión, muerte y resurrección de Jesús). La fiesta de Nuestra señora de las nieves, la festividad 

a las benditas almas y las novenas de aguinaldos en las navidades. Es de costumbre la articulación 

de diferentes manifestaciones que se asocian a las festividades religiosas donde también lo 

mundano hace parte de su identidad cultural. Comidas tradicionales donde la presencia del amasijo 

es de suma importancia; bebidas tradicionales como la chicha el guarapo y el masato de arroz y de 
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maíz, la pólvora con castillos y voladores artesanales, las alboradas musicales al son de papayeras 

y grupos de carranguera del municipio, son elementos integradores del patrimonio firavitobense.  

Figura 6. 

Vista exterior e interior de la basílica menor de Nuestra Señora de las Nieves 

 

Nota: En la foto se observa la fachada y detalles del interior de la basílica Nuestra señora de las Nieves. Fuente. Autor. 

La devoción católica que los firavitobenses profesan en diferentes advocaciones, es 

manifestada libre y cotidianamente en las familias del municipio. Las personas en la entrada de 

sus casas cuelgan cuadros con la imagen del Sagrado Corazón de Jesús en señal de protección; en 

la huerta, solares o jardines se ubican improvisados altares con la imagen de la Virgen María, 

especialmente en la advocación de Nuestra Señora de las Nieves o de la Virgen del Carmen, y 

también la imagen del Divino Niño y de Jesús Misericordioso.  

Las eucaristías que generalmente de lunes a viernes son de seis de la mañana y de seis de 

la tarde, se caracterizan por la presencia en su mayoría de mujeres, quienes llegan 30 minutos antes 

de la misa para precederla con el rezo del Santo Rosario. Los fines de semana hay mayor presencia 

de fieles o adeptos, debido a las distintas intenciones que el padre Jaime ofrece en sus 

celebraciones. Todos los primeros jueves de cada mes se acostumbra a celebrar una Hora Santa en 

honor a Jesús Sacramentado, y los primeros domingos de mes, se celebra la eucaristía de once de 

la mañana y posterior bendición con el Santísimo que se presenta en la hostia consagrada dispuesta 
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en una custodia. Las festividades patronales la conforman novenas que se acompañan de vísperas 

de iglesia y vísperas de plaza, al día siguiente en la misa mayor se realiza la procesión con los 

respectivos estandartes e imágenes de paso que los mismos fieles cargan en sus hombros. 

El campo de la alimentación en Firavitoba es representado por medio de sus cocinas 

tradicionales a partir de manifestaciones culinarias, donde se evidencian sistemas de 

representación social y familiar en la comunidad. Gracias a la producción pecuaria y agrícola en 

el municipio, con cultivos de papa, arveja, frijoles, maíz, trigo y tallos, entre otros, así mismo con 

los productos derivados de la leche de vaca como el queso, cuajadas, requesones y mantequillas; 

se han conformado modos de alimentación que le han dado identidad culinaria al territorio. 

Una de las principales manifestaciones culinarias que obedece a la vocación artesanal del 

municipio ha sido la elaboración, consumo y comercialización de amasijos, que comienza a dar 

sus primeras apariciones con la llegada de la compañía de Jesús (padres jesuitas) a Firavitoba, que 

se ubicaron en una hacienda de más de dos mil hectáreas que fue donada por uno de los 

encomenderos del pueblo, y que a partir de la enseñanza de la siembra,  recolección y 

acondicionamiento del trigo a esclavos mestizos, más adelante se convertiría en una de las más 

prosperas del Nuevo Reino de Granada; pero así mismo, en los firavitobenses se generarían 

transformaciones en sus modos de alimentación, reemplazando productos como la quinua, por el 

trigo y la cebada (González, 2020). 

En la hacienda de la compañía, se construyó el primer molino para la extracción de la 

harina del trigo, movido por las aguas de la quebrada conocida como la de los “Frailes”, de la 

misma manera se construyeron los primeros hornos para la cocción de los panes blancos que serían 

el alimento para los hacendados, y del rezago o afrecho, se comenzarían a elaborar panes de color 

caramelo que llamaron mestizas o mogollas (González, 2020). 

Hoy día aún quedan algunos portadores de este saber en torno a los amasijos, la siguiente 

figura ilustra su ubicación actual en el municipio. 

 

Figura 7. 

Posicionamiento territorial de la comunidad sabedora de los oficios asociados al amasijo.  
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Nota: Geoposicionamiento - Elaboración del autor 

Como se puede observar las dos principales panaderías se ubican en la zona rural, lugar a 

donde se han desplazado para no generar afectaciones a la población por el humo y tizne que 

producen los hornos al prenderlos. 

Los equipos de trabajo para la producción de amasijos como el pan, haciendo referencia al 

molino de piedra y al horno, son de construcción artesanal y a partir de materiales como piedra y 

tapia. En el municipio de Firavitoba las prácticas alrededor de la elaboración y consumo de los 

amasijos son representadas a través de sus vivencias diarias en torno a sus modos de alimentación, 

donde se entrelazan momentos, técnicas, personajes e ingredientes, con relaciones que emergen en 

el que hacer de la elaboración de un amasijo, y por supuesto con el paso del tiempo estos episodios 

han sido dinámicos, quedando en la memoria individual y colectiva de la comunidad. 

Los amasijos en el municipio de Firavitoba, de acuerdo a testimonios de los mismos 

sabedores, hacen parte de un artesanado culinario, hechos con insumos obtenidos principalmente 

de sus campos, posteriormente horneados en una técnica que ha sido utilizada por generaciones, 

cómo lo es la cocción en un horno tipo bóveda,  elaborados con material rústico, como tapia pisada, 

barro, tamo o ladrillo refractario y estiércol de burro; el horno es alimentado por bastones de leña 

de eucalipto, (leña que traen por primera vez los padres Jesuitas, la cual genera la brasa suficiente 
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para mantener las paredes del horno a la temperatura indicada). Los amasijos son posteriormente 

vendidos al público por mayor y al detal de acuerdo con los gustos del comprador, pero también 

sirven de alimento para la familia y por supuesto para los obreros que trabajan en el lote o huerta 

que tienen en sus casas que a la hora del puntal se relajan con un amasijo y vaso de guarapo frío. 

Figura 8. 

Horno tipo bóveda 

       

Nota: en las fotos se observa un horno tipo bóveda. Derecha panadería el manzano vereda Gotua, izquierda panadería 

Ocan. Foto tomada por el autor 

  



53 

 

Figura 9. 

Amasijos de la panadería Ocan 

 

Nota: en la foto se observan los productos de la panadería Ocan. Foto tomada por el autor 

 

El oficio de la elaboración de los amasijos en Firavitoba comienza con la molienda de los 

granos de trigo y de maíz acondicionados previamente en agua para facilitar el desprendimiento 

de la cascarilla; posteriormente cernidos en el cedazo para la obtención de las respectivas harinas. 

Son las mujeres en la mayoría de los casos las encargadas de realizar las tareas relacionadas con 

el amasijo. 

 De los granos de trigo más grandes se producen las harinas y de los granos pequeños 

trillados se elaboran cuchucos para posteriormente preparar sopas o mazamorras. También se 

obtiene el salvado para la elaboración de mestizas, y para mezclar con melaza que después se dará 

de alimento a los pollos y gallinas en las parcelas.  

Usualmente los patios de las casas campesinas comparten el espacio con las cocinas, 

debido a ser el sitio más frecuentado por los miembros de la familia. En este escenario las cocineras 

disponen las mazorcas de maíz amarillo con granos grandes que denominan porva, y las cuelgan 

de su tuza en cuerdas de fique a lo largo de su cocina para que se vayan secando poco a poco, y 

luego ser desgranadas. Después se llevan los granos a molienda y cernido en el cedazo, 

consiguiendo así la harina fresca. Posteriormente se procede con la elaboración de los quesos, 

cuajadas y mantequillas que serviran de complemento en la formación del producto final.  

Los amasijos han sido un referente para visitantes que frecuentan el municipio fines de 

semana y puentes festivos; pero también para decenas de viajeros y transportadores que transitan 
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por estas vías nacionales de gran afluencia ya que por medio de éstas se conecta a los municipios 

de Aquitania y Tota de donde a diario salen camiones cargados de productos como la cebolla junca 

y la papa para ser comercializados en la ciudad de Bogotá.  

Los establecimientos ubicados sobre las vías son paradores, y se destacan el manzano en 

la vereda Gotua y la panadería Ocan, ubicada en la vereda Tintal. Dichos negocios se han dedicado 

a la producción y venta de amasijos de trigo y de maíz, así como a la fabricación de quesos de 

mano y doble crema, dando aprovechamiento a la leche recolectada a diario en sus terrenos. 

Especialmente la panadería Ocan de propiedad de don Jorge Cubides procesa habitualmente unos 

500 litros de leche al día con la que elabora queso campesino, cuajada, doble crema, mantequilla 

y requesón, tanto para venta como para el uso posterior en sus amasijos como panes de leche, 

torteros y almojábanas.  

La artesanía del amasijo, un saber firavitobense. 

En Firavitoba el saber en torno a la elaboración de los amasijos está en manos de sabedoras 

y sabedores que por tradición familiar han realizado esta práctica culinaria. Son mujeres y hombres 

quienes mantienen viva esta manifestación, que ha sido transmitida por generaciones y que hoy 

tratan de mantener a pesar de las afectaciones que están sufriendo bien sea por las normativas 

estatales, como se mencionó en el capítulo anterior, por las tensiones entre los sabedores y a veces 

con la comunidad en general, que se presentan por temas de competencia comercial, así como 

también por la escasez de materias primas. A continuación, se presenta una caracterización de seis 

portadores de este saber y un historiador quien ha realizado investigaciones en pro del 

fortalecimiento cultural de Firavitoba. 
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Figura 10. 

Flujograma del proceso de la elaboración de amasijos en Firavitoba 

 

Nota: Se observa el flujograma del proceso de elaboreación de amasijos. Fuente elaboración propia a partir de las 

entrevistas a sabedores del municipio 

Los Díaz. Una dinastía de Amasijos. El señor Jorge Ernesto Cubides Díaz, es el 

propietario de la panadería Ocan, que está localizada en la vereda Tintal en el corredor vial que 

conduce de Sogamoso al casco urbano de Firavitoba. Por temas de incomodidades con la vecindad 

por la emanación de humos y tizne ocasionado por el horno de leña, no pudo abrir su negocio en 

el centro del municipio donde inicialmente él lo pensó. La panadería está abierta al público desde 

el año 2003 y lleva el nombre de Ocan por la vereda de natalicio de don Jorge. Es un hombre de 

60 años y de una altura aproximada de 1.70 metros; padre de dos hijas y apasionado por el ganado, 
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la leche, los amasijos y el deporte, en especial el ciclismo, el que practica a diario con travesías 

hasta el alto de Curies o hasta el Pantano de Vargas. Don Jorge es profesional universitario de la 

carrera de Administración agropecuaria de la Universidad Nacional y Abierta y a Distancia, 

UNAD; siempre quiso dedicarse a la actividad lechera, la que posteriormente comenzó con su 

microempresa de lácteos el 19 de mayo de 1984. Don Jorge compraba la leche a productores 

vecinos porque se dedicaba a una cosa o a otra “por silbar no se puede cantar al tiempo, se dedica 

uno a una cosa u otra, pero bien hecha” (Sabedor, J. Cubides, comunicación personal, 10 de julio, 

2021). 

Con la leche producía queso campesino, pera y doble crema; pero tiempo después decidió 

comenzar a integrar otros derivados de la leche como la mantequilla, el suero, la cuajada y el 

requesón, a los productos que han caracterizado a la familia Díaz como son los amasijos; y de esta 

manera optimizar mejor su materia prima ofreciendo a sus clientes panes, mogollas, almojábanas 

y otros productos de herencia familiar; don Jorge es sobrino de la señora Herminia Diaz Torres y 

primo de la señora Marcela Guatibonza Díaz quienes dedican su actividad económica 

principalmente a la producción de amasijos tradicionales en otro sector del municipio de 

Firavitoba. (Cubides, 2021).  

Don Jorge fue concejal y posteriormente alcalde del municipio en los años noventa, pero 

esa actividad no le generó sino problemas con las vecindades: “eso uno iba a una vereda que era 

del otro partido y lo sacaban a uno a escobazos de ahí, entonces es mejor quedarse quieto.” 

(Sabedor, J. Cubides, comunicación personal, 10 de julio, 2021) Se retiró de actividades políticas 

y se involucró por completo en sus negocios de amasijos y lácteos, convirtiéndose en un 

emprendedor exitoso del municipio. Tres veces por semana don Jorge enviaba pan por encomienda 

hasta la ciudad e Bogotá, y a la par vendía en panaderías locales y de la ciudad de Sogamoso, hasta 

que el negocio se le salió de las manos porque con un solo horno no daba abasto para cubrir la alta 

demanda de sus clientes. Decidió entonces dedicarse únicamente al punto de venta, invitando al 

cliente de otros lugares que viniera a Firavitoba y de paso se comiera un amasijo con un queso. 

La panadería Ocan es un referente en el municipio por la venta de amasijos en horno de 

leña y por los quesos; el horario es de lunes a domingo desde las 6:30 de la mañana hasta las 7 de 

la noche. Don Jorge en compañía de empleados y familiares dejan desde la noche anterior cargado 
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el horno con leña, el cual se prende desde las dos de la madrugada del día siguiente (Sabedor, J. 

Cubides, comunicación personal, 10 de julio, 2021).  

Figura 11. 

La infraestructura y el sabedor 

 

Nota: en la foto se observa la fachada de la panadería Ocan y el señor Jorge Ernesto Cubides, propietario y sabedor 

de la panadería Ocan. Fuente: el autor. 

 

   

Nota:  se observa la fachada de panadería y parador el Manzano- vereda Gotua y la señora Herminia Díaz Torres 

Propietaria y sabedora del establecimiento. Fuente: el autor. 

En la vereda Gotua se encuentra localizado el parador “el Manzano”, una panadería de 

amasijos tradicionales hechos en horno de leña. Ha estado abierta al público desde hace ochenta y 

cinco años en cabeza de la señora Herminia Díaz Torres, quien es tía del señor Cubides.  

Debido a la avanzada edad de la señora Herminia, y además por afectaciones en su salud, 

actualmente el oficio está en responsabilidad de sus hijas, en especial de Marcela Guatibonza Díaz. 

Ella desde pequeña recibió como herencia de su abuela Barbara Torres, y de su mamá Herminia, 

el conocimiento relacionado con los amasijos en horno de leña. 

La señora Herminia Díaz es una mujer de 83 años, piel morena, cabello corto y de una 

estatura de 1.65 metros. Heredó el saber en relación con el amasijo de su madre Barbara y adquiere 

mayor experiencia en sus labores como panadera independiente, realizando productos por encargo. 
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Desde muy niña se involucró en los oficios relacionados con la construcción y el campo, pero las 

posibilidades económicas y familiares no le permitieron estudiar más de dos años de primaria. 

Aprendió oficios relacionados con el cuidado del ganado, así como la producción de quesos; 

también sembró y cosechó trigo para después acondicionarlo y obtener la harina para hacer 

amasijos, y en otras ocasiones compraba una arroba de harina que se vendía en el molino 

Sugamuxi. “En ese tiempo vendían la harina en unos talegos de tela que hacían una arrobita; y 

hacíamos con mi mamá el pancito y las mogollas.” (Sabedora, H. Díaz, comunicación personal, 

16 de julio, 2021). 

Desde joven doña Herminia contribuyó además en las labores de su padre, quien trabajaba 

en un chircal3, cocinando ladrillos y tejas para la construcción, y en dichas labores conoció a su 

esposo don Guillermo Guatibonza, quien llegó a Firavitoba siendo oriundo de Sogamoso, a trabajar 

para el padre de la señora Herminia. Se casaron teniendo ella la edad de 16 años, y se fueron a 

vivir en la vereda de Santa Barbara en Sogamoso donde los suegros, que trabajaban en una alfarería 

propia fabricando hornos tanto para ladrillos como para amasijos y a diario les colaboraba en 

trabajos varios como cocinar y servir el puntal de los obreros o ayudar con otros quehaceres.  

Don Guillermo su esposo comenzó a trabajar como conductor y con esto también vinieron 

muchos problemas para su vida familiar debido al consumo de alcohol por parte del él. Ella decidió 

entonces regresar a Gotua en Firavitoba a casa de sus padres, donde comenzó a fortalecer la 

microempresa que su madre tenía de amasijos tradicionales, y se asoció con la cuñada Anita y 

vendían el pan y la mogolla, en los chircales para los puntales con el guarapo.  

Es madre de tres mujeres y dos varones Alejandro, Marlén, María del Carmen, Nelson 

Guillermo y Marcela la cuba como ella la llama. Quedó viuda hace dieciséis años durando en la 

vida matrimonial cuarenta y nueve años, y por esto decidió emprender con el negocio familiar por 

completo, que era la venta de amasijos y quesos, y al mismo tiempo ayudarle a su papá en las 

labores de cocción de ladrillo en el chircal.  

Eso me tocó muy duro en esos chircales y cuando mi papa prendía el horno esos humos eran 

muy malucos y yo creo que ese fue el que me ocasiono tantos problemas del pulmón, más 

 

3 Lugar donde se producían materiales para la construcción de manera tradicional; como ladrillo y tapia. 
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que lo humos de la de la madera por los panes; porque eran prendidos con carbón que es más 

dañoso (Sabedora, H. Díaz, comunicación personal, 16 de julio, 2021). 

Doña Herminia inspira calidez y ternura, escuchar sus reminiscencias es transportarse en 

el tiempo al pasado, no es ajena a los visitantes; a pesar de que hoy no se dedica a los oficios 

relacionados con los amasijos por su avanzada edad y problemas de salud, es quien recibe a sus 

clientes en el parador “el manzano”, con un saludo y sin importar el costo de los insumos y lo 

difícil de su situación económica, los despide con el infaltable vendaje o encime por la compra de 

sus panes y demás amasijos (Sabedora, H. Díaz, comunicación personal, 16 de julio, 2021). 

Marcela Guatibonza Díaz, es la hija menor de la señora Herminia, y actualmente se 

encuentra al frente de la producción de amasijos en el parador el Manzano. Marcelita como la 

llaman cariñosamente todos los que la conocen, tiene 52 años y está casada con el señor Abel 

Antonio Tejedor con el que tienen tres hijos. Físicamente es una mujer de piel morena, contextura 

gruesa, manos grandes y fuertes; pómulos sobresalientes, ojos cafés, cabellos lisos y negros 

(Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 2 de agosto, 2019). 

Marcela nace un primero de marzo del año 1970 y desde la edad de los 5 años como lo 

describe doña Herminia Díaz, sus hijos deben ir colaborando con los oficios que se requieran en 

la casa, puesto que allí funciona el punto de venta de los amasijos; Marcela cómo sus hermanos, 

aprendió los más detallados procesos en la elaboración de los productos para la venta, así como 

también, los menesteres presentados con los oficios varios de la casa para ayudar a su madre. Curso 

toda su primaria y un año de bachillerato; después de esto decidió no estudiar más y dedicarse de 

lleno a las labores del amasijo y de los quesos, y desde las cinco de la mañana todos los días, 

Marcela acompañaba a sus tías al ordeño de las tres vacas lecheras que tenían en el lote de la parte 

trasera de la casa, de las cuales obtenían cerca de unos cincuenta litros de leche para poder 

trabajarlos posteriormente; una parte era destinada para la elaboración del queso y la cuajada, el 

restante era destinado para la obtención de mantequilla y para el consumo de la casa (Sabedora, 

M. Guatibonza, comunicación personal, 2 de agosto, 2019). 

A la edad de 15 años, Marcela ya sabía trillar el trigo, moler el maíz, cernirlo en el cedazo, 

y obtener las harinas con las cuales se procede a elaborar los productos. Aprendió a amasar, a 
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dosificar al tanteo4, a encontrarle el punto a la masa y, por supuesto a elaborar los diferentes 

productos que eran vendidos en la panadería. Esto no significaba que dejara de hacer los oficios 

que venía realizando de forma habitual, por el contrario, debía colaborar con más obligaciones 

como la leche, la consecución de la leña, la molida de los granos, la elaboración de la mantequilla, 

la recolección de los huevos, la elaboración de los productos, la comida de los obreros, entre otras 

responsabilidades que marcaban en un oficio la temprana edad de Marcela. 

Aprendió el oficio del horneado, en el horno hecho por su familia, que es en forma de 

bóveda a partir de ladrillo, tapia, y otros materiales rudimentarios que conservan el calor de manera 

uniforme y constante; alimentado por bastones de leña proveniente de los árboles de eucalipto. 

Marcela tuvo que aprender el oficio relacionado con el horno, desde su construcción hasta su 

funcionamiento y limpieza. De esta forma ella se convirtió en una persona fundamental en el 

desarrollo de las actividades que giran en torno a la producción de los amasijos, puesto que conoce 

todo su funcionamiento; así que la señora Herminia ya muy cansada de los años de trabajo 

continuo, dejó en manos de Marcela toda la responsabilidad del negocio, desde la producción, así 

como la de la venta, y ella se encarga de ir supervisando y revisando que las cosas marchen bien 

en la casa y con los obreros.  

Marcela actualmente descansa de la producción los martes y jueves, días en que se dedica 

a capacitarse con cursos cortos unas veces en el SENA y otras veces con Levapan, aprendiendo 

algunas técnicas y métodos que ella aplica en su panadería. “Aprendí a hacer alfajores y tortas de 

queso” (Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 2 de agosto, 2019). Los lunes, 

miércoles, viernes y fines de semana, Marcela se encarga de la producción tradicional en el 

Manzano, teniendo como prioridad la elaboración de los productos que han caracterizado sus 

vitrinas por años, manteniendo viva la tradición de la elaboración de amasijos artesanales 

cocinados en hornos de leña, oficio donde también involucra a sus hijos y nietos, buscando 

transmitir sus conocimientos a los miembros de su familia. “así como yo aprendía de joven, así 

mismo mis hijos y ahora nietos yo les enseño, y eso ellos van aprendiendo y queriendo el oficio.” 

(Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 2 de agosto, 2019)   

 
4 Expresión usada por los campesinos al referirse a la cantidad calculada de ingrediente de acuerdo con el gusto o 

experiencia de la persona con la preparación. (Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 2 de agosto, 2019). 
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El negocio abre sus puertas al público de lunes a domingo, a partir de las 8 de la mañana y 

se mantiene en una constante venta de los productos. Ya no solamente hacen los de siempre 

(torteros, mogollas, panes de leche, almojábanas), sino que también han incursionado en la 

producción de tortas, panes dulces, pan de yucas, galletas y arepas; y Marcela Guatibonza Diaz se 

ha convertido en un referente del municipio para resaltar en la labor incansable de respeto por las 

tradiciones del pueblo de Firavitoba Boyacá. 

La diversidad de productos en relación con los amasijos es común encontrarla tanto en la 

panadería Ocan como también en el Manzano, y esto puede ser por los conocimientos que han 

acompañado la familia a lo largo de los años con la producción de las mismas formas y sabores en 

los panes. Las mogollas o mestizas ocupan casi el cuarenta y cinco por ciento de la producción 

diaria, lo que indica que es un producto de alto consumo por parte de sus clientes; seguido está el 

pan torta o tortero, los panes de leche y agua, algunas colaciones, mantecadas, almojábanas y 

yucos; este último es un amasijo de almidón de yuca, leche, azúcar y cuajada, de forma alargada 

y textura crocante; también conocido como pan de yuca. (Sabedora, M. Guatibonza, comunicación 

personal, 2 de agosto, 2019)   

Figura 11. 

Conversación sostenida con sabedora sobre valoración de cocinas tradicionales-amasijos 

  

Nota: Conversación sostenida con la sabedora Marcela Guatibonza y muestra de Amasijos dispuestos para venta. 

Fuente: autor. 

Las relaciones entre las dos panaderías han venido presentando tensiones pese al 

parentesco de los propietarios, principalmente las generadas por la diferencia de precios en los 

productos, y así mismo el volumen de ventas que maneja don Jorge en Ocan, en comparación con 

el parador el Manzano. La señora Herminia junto a Marcela, manifiestan que don Jorge ha 
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acaparado las ventas porque maneja el producto más económico debido a los insumos que utiliza, 

y de esta manera vende más. “Jorge no usa mantequilla sino margarinas y así pues le queda más 

fácil vender más barato” (Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 2 de agosto, 2019)   

Figura 12. 

Sabedora del municipio y productora de amasijos 

 

Nota: se aprecia la sabedora del municipio con venta el día de mercado. Fuente: autor. 

La panadería Ocan tiene una capacidad de producción mayor y don Jorge junto con su 

familia y dos colaboradoras más, abastecen de amasijos al sector urbano del municipio de 

Firavitoba, e inclusive a establecimientos de panificación de la ciudad de Sogamoso; por ende, 

esto ha generado un gran reconocimiento ante la comunidad firavitobense, generando con ello que 

se sirvan de la panadería Ocan para la realización de eventos y postales publicitarios en temas de 

cultura del municipio. A cambio se genera un proceso de publicidad para don Jorge y su panadería 

que se evidencia en las ventas que a diario se presentan. Por otra parte, en la panadería el Manzano 

de la señora Herminia, los ingresos recibidos por la venta de amasijos y algunos quesos, se da por 

su ubicación sobre la carretera principal que de Firavitoba conduce hacia Iza, y que permite que 

personas que viajan entre estos destinos, paren a llevar sus mogollas o almojábanas. De esta 

manera los ingresos recibidos por uno y otro presentan unas grandes diferencias generando las 

tensiones comerciales y familiares alrededor del amasijo entre esta familia. 

En el casco urbano del municipio no es usual encontrar establecimientos dedicados a la 

producción de amasijos de forma tradicionales en hornos de leña; por otra parte, se encuentran 

panaderías y pastelerías de producción industrial a mediana y gran escala, pero el uso de hornos 
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de leña y utensilios tradicionales para la producción de amasijos se da en las veredas. Y es que la 

comunidad dedicada a la venta de productos panificables ha optado por invertir en la compra de 

equipos electrónicos para aumentar la producción y por consiguiente sus ventas.  

Doña Helenita sus hijas y el “pan de las almas”. La señora Helena Gonzales de 

Patarroyo, fue una de las precursoras y defensoras de la actividad de la producción de amasijos 

por encima de los obstáculos presentados en el casco urbano de Firavitoba, como la incomodidad 

por los humos y el tizne generado por el horno. Una mujer de familia de molenderas y panaderas 

como lo cuenta su hija la odontóloga Clara Lucia Patarroyo. “Tenemos registros de la bisabuela 

de mi mamá de 1790, ella se llamaba Dolores Herrera” (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación 

personal, 5 de agosto, 2021). La señora Helenita, como muchas de las mujeres del municipio, cursó 

hasta el grado quinto de primaria y de allí no pudo estudiar más, y se dedicó de lleno al amasijo 

desde niña. Doña Helena se casó con el señor Amilcar José Patarroyo, y tuvieron cinco hijos, tres 

mujeres y dos hombres (Elena, Clara Lucia, Elizabeth, José Martín y Carlos).  

En medio de su taller como ella lo llamaba, donde tenía el horno empotrado, la piedra de 

moler, el cedazo para cernir, la cama del pan en caña brava, la artesa de madera y las mesas de 

trabajo, fue una sabedora que dedicó su producción tradicional de amasijos a trabajar por su 

comunidad. Diariamente prendía su horno, amasaba mogollas, torteros y pan de leche, manejaba 

la figura de dar el bendaje o encime a sus clientes, que llegaban a la puerta de su casa a comprar 

sus productos a precios muy cómodos.  

Clara Lucía, Elena y Elizabeth Patarroyo hijas de la señora Helena, así como su nieta Larisa Helena 

Gonzales Patarroyo, han recreado por medio de una manifestación llamada el pan de las almas, su 

vínculo con el amasijo y la devoción religiosa que guardaba fuertemente la señora Helenita, y por 

medio de la vinculación de decenas de fieles a las benditas almas, preparan cientos de panes de 

forma tradicional con una receta secreta que solo se realiza para dicha festividad. “Más que una 

celebración festiva, es un funeral de nuestras benditas almas, por eso no hacemos ni procesión y 

vísperas ni nada de eso, esta es distinta porque estamos de luto y la gente asiste de luto a la misa” 

(Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021) 

En el segundo viernes del mes de noviembre año tras año desde la llegada de los Jesuitas, 

se viene realizando en el municipio la festividad en honor a las Benditas Almas. En cabeza de una 

hermandad de cientos de adeptos, y liderada por la familia Patarroyo Gonzales, se organiza toda 
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la logística de la celebración, a través de la cual se generan lazos de fraternidad y perdón, 

relacionados en una tradición que obedece a su identidad religiosa. Los amasijos se articulan en 

esta manifestación religiosa mediante el signo que se realiza en la primera misa de la festividad a 

las siete de la mañana. Canastos llenos de panes unas veces torteros, de leche o mojes especiales 

que aliñan de maneras distintas, se disponen frente al altar mayor de la basílica y son bendecidos 

para después ser entregados a los miembros de la hermandad bajo la figura del pan de las almas. 

Nos reunimos siempre el lunes de esa semana, y distribuimos las tareas para el amasijo; 

compramos, alistamos y amasamos tres días antes de la fiesta, nos toca día y noche rotarnos 

porque son más de dos mil panes que se hacen y siempre somos las mujeres que 

pertenecemos a la hermandad que ofrecemos nuestro trabajo sin remuneración económica, 

es solo por la fe y la tradición” (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal, 5 de agosto, 

2021) 

Unas semanas antes de la celebración, el sacerdote por medio de avisos parroquiales entera 

a la comunidad que pueden inscribir sus difuntos en la oficina del despacho de la iglesia, pero 

deben hacerlo a más tardar dos días antes de la festividad, lo anterior con el fin de hacer entrega 

del listado de nombres a la familia Patarroyo, para el siguiente proceso. Generalmente las personas 

que inscriben a los difuntos son adeptos a la advocación de las benditas almas, siendo miembros 

de la hermandad. 

La familia Patarroyo recoge el listado de almas que han sido inscritas en el despacho 

parroquial, y luego se encargan de transcribirlas a computador una por una, recortándolas muy 

pequeñas para ser introducidas en la bolsa con la que se entrega el pan. De acuerdo con las voces 

de firavitobenses, una vez el pan es bendecido en la primera misa de ese viernes, deja de ser 

únicamente un pan, y se le comienza a llamar Hermandad. “No se le llama solo pan sino 

hermandad, porque lo que se da es una hermandad y lo que se recibe es la ofrenda” (Sabedora, L. 

Gonzales, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021)  

El símbolo realizado en la festividad de las benditas almas es de la siguiente manera: una 

vez se realiza la eucaristía de las siete de la mañana, el padre bendice los panes elaborados los 

cuales ya vienen empacados en bolsas de papel acompañados de una papeleta que contienen el 

nombre de un difunto. Luego de la bendición, los canastos con los panes son llevados al despacho 

parroquial donde se hará la entrega de manera ordenada y de acuerdo con el registro previo que se 
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hizo en la inscripción del difunto, porque son las mismas personas que inscribieron las almas, 

quienes reclaman su hermandad. Las hermanas Patarroyo son habitualmente quienes hacen la 

entrega de las hermandades y reciben una ofrenda económica de quienes las reclaman. Las 

personas se forman en filas y van siguiendo conforme son llamadas, a reclamar sus bolsitas. 

 La entrega de las hermandades es de manera aleatoria, es decir el nombre de los difuntos 

que vienen con los panes, puede corresponder a un conocido o un extraño de quienes las reciben;  

El difunto pudo haber sido un enemigo de la familia de quien recibe la hermandad, pero esa 

es la esencia del signo, fomentar el perdón entre nosotros, profesar la fe y contribuir al 

desarrollo de la manifestación año tras año, todos tenemos el compromiso moral, cristiano y 

humano de orar por esa alma durante un año mientras llega de nuevo la celebración el 

siguiente año.” (Profesor, Gonzales, comunicación personal, 2 de marzo, 2021) 

El pan puede ser consumido de inmediato o se puede guardar por varios días e incluso 

meses, y consumirlo cuando encuentre el momento y el lugar para hacerlo. “No se debe 

desperdiciar ni una morona, y hay personas que lo dividen en doce pedazos y lo comen mes a mes 

durante el año” (sabedora, Gonzales, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021)  

A continuación, se encuentra descrita la caracterización de la festividad de las benditas 

almas realizada en el mes de noviembre del año 2021: 

La producción es cercana a las dos mil unidades de un pan que tiene un moje especial, el 

cual no mencionan la formula, pero es muy similar al moje del pan torta y de leche: “es una receta 

que no sirve para negocio porque sale muy costoso por lo aliñado del pan” (Sabedora, E. Patarroyo, 

comunicación personal, 9 de noviembre, 2021). La preparación que comienza tres días antes de la 

celebración principal, la realizan con los insumos comprados con dineros recogidos por los 

miembros de la hermandad bajo la figura de la ofrenda. Lo siguiente es cargar el horno en el que 

se utiliza tanto leña verde como seca de eucalipto, “la leña verde genera más brasa que la seca y 

es la que sirve para el horno y debemos prenderlo unas 2 horas antes para que haga la brasa, hasta 

el momento que se blanquean las paredes y está listo para barrer.” (Sabedora, E. Patarroyo, 

comunicación personal, 9 de noviembre, 2021) 
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En el amasado intervienen varias mujeres miembros de la hermandad, mayores y menores 

e incluso niñas, se involucran en los procesos de elaboración del pan que va a ser bendecido en la 

misa del viernes a las siete de la mañana. 

Figura 13 

Algunos elementos que se involucran en la festividad de las almas 

 

 

Nota: Arriba derecha. Madera lista para cargar el horno. Arriba Izquierda. Niña de la familia Patarroyo contribuyendo 

en las labores. Abajo. Señoras de la hermandad porcionando los panes. Fotos tomadas por el autor. 

En el año 2020, debido a la situación generada por el Covid-19 la celebración a las benditas 

almas se realizó de manera privada solo con unos pocos fieles al interior de la basílica, pero el 

signo de la entrega del pan con su respectiva papeleta del alma en custodia se realizó para cerca 

de dos mil intenciones en la entrada de la casa cural como habitualmente se realiza. “En el 2020, 

debido a los protocolos de bioseguridad, los panes se empacaron en bolsas de plástico de dos, 

cuatro, seis y hasta diez unidades, y este año nos toca igual.” (Sabedora, Gonzales, comunicación 

personal, 9 de noviembre, 2021) 
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En el año 2021 los preparativos para el amasado y producción de cerca de dos mil unidades 

de pan de las almas se iniciaron con la reunión para la asignación de las tareas previas a la 

celebración del viernes 12 de noviembre. Se organizaron equipos de trabajo compuestos por 

sabedoras del oficio del amasijo quienes se encontraron en la casa y taller de la familia Patarroyo; 

en turnos de doce horas cada equipo se ponía en las labores dedicadas al amasijo como compra de 

los insumos y posterior amasado, boleado (forma característica que se le da al pan horneado y 

empacado). 

Figura 14 

Pan de las almas para bendición 

    

Nota: Izquierda. Paquetes de pan empacado para ser bendecidos. Derecha. Imagen de las benditas almas y el 

nombre de los difuntos puestos en oración. Fotos tomadas por el autor 

 

El sacerdote con una oración corta e invocación a las benditas almas bendice los panes 

puestos frente al altar, y posteriormente éstos son llevados por miembros de la hermandad a la casa 

cural para su respectiva entrega a los fieles de la advocación. 
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Figura 15 

Bendición del pan 

 

Nota: Izquierda. Padre Jaime Vargas bendiciendo el pan. Derecha: Los panes son llevados en procesión de silencio a 

la casa cural. Foto tomada por el autor 

 

Luego de la eucaristía de siete de la mañana, se hace entrega de las hermandades, que como 

se mencionó anteriormente, así reciben el nombre los panes luego de ser bendecidos. Uno a uno 

los fieles de la advocación a las benditas almas llevan sus intenciones y ofrenda económica, que 

en el año 2021 por cada hermandad es de mil pesos. La familia Patarroyo Gonzales como de 

costumbre, son quienes escriben en papeles las intenciones de las personas y posteriormente 

entregan el número de hermandades que la personas piden, acompañadas con la intención escrita. 

(Generalmente los creyentes compran más de una hermandad) 
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Figura 16. 

Entrega de panes bendecidos 

 

Nota: Proceso de entrega de los panes de las almas y recepción de intenciones. Foto tomada por el autor 

Don Silvio: el historiador de la Toba de Viraví  

“Los indígenas en su lengua no pronunciaban la letra F, y usaban era la V, por eso 

Viraví, y la toba era un sitio sagrado, de ahí que Firavitoba sea un sitio sagrado del aire, al 

igual que la Tobasía era el sitio sagrado del agua.” 

 (Profesor, S. González, comunicación personal, 2 de marzo, 2021)  

El profesor Silvio Eduardo González Patarroyo, quien tiene su vivienda en el centro del 

casco urbano de Firavitoba, ha asumido un rol de historiador, escribano y locutor en el municipio; 

tiene 70 años y vive con su esposa María Olga Camargo con la que tienen tres hijas y tres nietos. 

Es primo de las hermanas Patarroyo y de la misma manera que ellas, demuestra su gusto e interés 

por el amasijo tradicional en horno de leña. 

Don Silvio es licenciado en artes y diseño de la Universidad Nacional de Colombia y 

especialista en temas educativos; se desempeñó como docente durante 35 años en la institución 

educativa Gustavo Jiménez en la ciudad de Sogamoso, además de catedrático de la universidad 

Pedagógica y Tecnológica de Colombia. Apasionado por la escritura y la historia de su pueblo, el 

profesor Silvio, después de pensionarse, se dedicó a recopilar crónicas e historias e incluso pasó a 

formar parte de la asociación de poetas y escritores de las provincias del Tundama y Sugamuxi. 

En el año 2017 y luego de mucho tiempo de recopilaciones, testimonios, y letras, publicó 

su libro Crónicas de la Toba de Viraví. En el documento narra apartes históricos de sucesos que 

forman parte de la historia de Firavitoba, dándole un fragmento especial a la llegada del trigo al 

municipio, de manos de españoles y como los Jesuitas desde una hacienda que bautizaron como la  

“de la Compañía”, enseñaban las labores artesanales que hoy identifican al firavitobense. 
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El profesor Silvio es un referente para universidades y otras instituciones que quieren saber 

de temas relacionados con los oficios y la cultura campesina en Boyacá. Así mismo, en la emisora 

Éxito Estéreo los sábados en la mañana le permiten un espacio en la parrilla de programación, 

donde el profesor narra lo relacionado con la cultura del municipio, desde sus músicas, bailes, 

artesanías como la alpargata y la ruana, y claro por supuesto dedica siempre unos espacios para 

hablar del amasijo. “El amasijo siempre ha estado presente en mi familia, y al día de hoy no falta, 

yo voy cada tres días donde la señora Herminia y me traigo mis mogollas que son las que más me 

gustan.” (Profesor, S. González, comunicación personal, 2 de marzo, 2021)  

Sus escritos resaltan las tradiciones y oficios en la elaboración del pan, así mismo, presenta 

la influencia de las comunidades religiosas Jesuitas y Dominicas en los firavitobenses, y como esto 

ha servido de medio para el aprendizaje de campesinos esclavos en ese entonces, permitiendo con 

ello una transmisión generacional. 

La hacienda de la compañía es por los Jesuitas, que eran los dueños de medio Firavitoba el 

otro medio era de las monjas. Eso obedece que los dos últimos encomenderos, el uno que se 

llamó Don Martin de Rojas le cedió más o menos la mitad de Firavitoba a una comunidad 

de Monjas, por eso se llama la vereda de Monjas por eso queda hacia el Norte, y él hijo de 

él se llamó Don Lorenzo de Rojas, le cede la otra parte a la comunidad de los Jesuitas, 

entonces los Jesuitas traen el trigo y Firavitoba se presta el terreno para la siembre de Trigo, 

y lo producen en cantidades, o sea el terreno es muy apto para eso.” (Profesor, S. Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021). 

Por medio de la enseñanza se fueron tejiendo relaciones en torno a los oficios culinarios 

del amasijo, y luego de la partida de los padres jesuitas de Firavitoba, los campesinos siguieron 

reproduciendo sus labores con el trigo haciendo diferentes panes y amasijos que fueron dando 

identidad a su territorio. 

Yo me identifico con el amasijo, y todo el que es de Firavitoba también, la gente viene de 

Sogamoso o Bogotá a comprar el pan, y esas dos panaderías que quedan en la ruta del 

manzano con ruta a Iza, todos los domingos la gente pasa y compran su pan, también se ve 

todos los días gente comprando pan, el amasijo nos representa (Profesor, Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021). 
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Figura 17 

Silvio Gonzales y su libro  

      

Nota: Silvio Gonzales. Foto tomada por el autor 

El pan tortero o torta, como se suele denominar por sus ingredientes que asimilan el moje 

de una torta, tienen una forma muy característica que obedece a una tradición oral que menciona 

que la forma y el nombre de tortero tienen que ver con el elemento usado como base para el uso 

con el que las campesinas artesanas hilaban la lana de las ovejas para la fabricación de ruanas y 

pañolones, el cual se denomina tortero. “Decía mi mamá que lo llamaban así por la forma que 

tenía el uso con el que hilaban.” (Sabedor, Cubides, comunicación personal, 10 de julio, 2021) 

Figura 18 

Pan tortero  

 

Nota: Foto tomada por el autor en la panadería Ocan 
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Como lo presenta el historiador Silvio Gonzales, el papel del esclavo en tiempos de 

hacendados en Firavitoba, fue pasado entre doctrinas religiosas y labores de trabajo, en los que se 

destacaron la fabricación de panes o amasijos blancos a partir de la molienda y cernido del trigo 

hecho harina. El afrecho o salvado sobrante de la molienda y purificación de la harina, comenzó a 

ser utilizado por esclavos que lo trabajaron mezclado con algo más de harinas sobrantes de calidad 

menor, levadura, mantequilla y un melado de caña que usaban habitualmente para la elaboración 

de bebidas fermentadas tradicionales. El resultado final fue un pan de color caramelo de textura 

más pastosa que el pan blanco; de esta manera nace la mestiza la cual llaman así por ser de un 

color final parecido al de los esclavos.  

Pienso que las mestizas es la mezcla, el salvado, el mogollo con la harina, por eso le decían 

a la mogolla mestiza, pero siempre lo genérico era la mogolla negra, el otro pan es más 

aliñado y valía más, lo más económico era la mogollita, y era lo primero que se hacía aquí 

en Firavitoba […]El rezago, afrecho o salvado, es lo que queda, ellos utilizan la harina, y 

este rezago lo mojan con melado y lo llaman el pan de los indios, que era la mogollita negra; 

y curiosamente después gustó tanto en los hacendados que comenzaron a llamar a este pan 

luego de probarlo “queremos pan de los mestizos”. (Profesor, Gonzales, comunicación 

personal, 2 de marzo, 2021) 

La mogolla es uno de los amasijos de mayor demanda entre los visitantes que llegan a 

Firavitoba por pan; también llamada mestiza, este producto de insumos muy bien aprovechados, 

cuenta historias coloniales, y en las voces de la comunidad la mogolla se convierte en el amasijo 

de mayor representatividad de su herencia colonial y por supuesto de esclavos. “la mogollita es 

un pan humilde pero lleno de historia que se esconde en cada grano de salvado, nos representa 

ante la sociedad.” (Profesor, S. Gonzales, comunicación personal, 2 de marzo, 2021) Su 

elaboración es de sumo cuidado y necesita de mucho calor en el horno, y también de mantequilla 

y de azúcar. “Las señoras que compran dicen que llevan la mogolla porque no engorda tanto 

jajajaja y lo que no saben es que lleva más grasa y azúcar, pero es deliciosa” (Sabedor, J. Cubides, 

comunicación personal, 10 de julio, 2021) 
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Figura 19. 

Mogolla 

 

Nota: Izquierda. Mogolla producida por la señora Marcela Guatibonza en el Manzano. Derecha. Mogolla producida 

en la panadería Ocan. Fotos tomadas por el autor 

La alta producción lechera favorece la elaboración de amasijos. Ya que esta y todos sus 

derivados son materia prima para el pan, es así como el pan de leche se moja en este líquido a 

pesar de la creencia de que la leche lo endurece. Es de resaltar que es uno de los panes de mayor 

consumo en fechas especiales. 

Figura 20. 

Pan de leche 

 

Nota: Panes de leche rellenos parador el Manzano. Foto tomada por el autor 
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Otra de las manifestaciones es el pan de agua; un producto que no lleva sino los clásicos 

de la panificación, harina de trigo, sal, agua y levadura. Su forma es alargada y plana y se endurece 

más rápido que los demás por la falta de mantequilla. La comunidad lo usa como miga para espesar 

guisos, para el avío de los obreros, y para ponerle a las changuas y a los caldos de pobre, que se 

realizan para el desayuno o las cenas a partir de agua o leche, cilantro, ajo y cebolla, terminándolo 

con calado o pan para darle más textura, y unas veces con papas y huevos cocidos.  

En las fiestas de San Pedro y de San Pablo, en el municipio de Firavitoba se hace usual la 

producción de empanadas san Pedranas, un amasijo relleno de carne, arroz, uvas pasas, aceitunas, 

huevo cocido y aliños. Su masa es de trigo y a diferencia de los panes, esta no lleva levadura, su 

forma es variable, en unos establecimientos se forma como una empanada y en otros se forma 

como una arepa rellena. De las dos maneras su proceso de cocción es igual, en horno de leña 

cuando este alcanza unos ciento noventa (190) grados centígrados. Las empanadas son llevadas 

por la comunidad para ser degustadas en estas fechas especiales de puente festivo en Colombia, y 

sirven de presente para que los visitantes se lleven el “algo5” en sus avíos para el viaje.  

Figura 21. 

Pan de agua y empanada San Pedrana 

    

Nota: Izquierda. Pan de agua de la panadería Ocan. Derecha. Empanada San Pedrana vereda Gotua. Fotos tomadas 

por el autor 

La almojábana es otro de los productos de elaboración, y su principal insumo es la harina 

de maíz, pero cuando esta escasea en el pueblo, la harina es comprada habitualmente en el molino 

San José de la ciudad de Duitama, pero debe ser recién molida para que no sepa amarga. “La 

 
5 Presente o detalle compuesto unas veces de alimentos como amasijos, carnes, verduras o frutas de la región 

visitada, que se ofrece a los visitantes en señal de agradecimiento por la visita. 



75 

 

harinita la cernimos en el cedazo, pero como a veces no hay mazorca, entonces la compramos, 

pero debe estar fresquita porque o si no sabe amargo, de todas maneras, hay que cernirla también.” 

(Sabedora, H. Diaz, comunicación personal, 16 de julio, 2021) Los insumos necesarios para la 

producción de almojábanas son cuajada fresca bien prensada, azúcar, sal y harina de maíz porva, 

y siempre que se preparan, el horno debe estar a una temperatura suave porque se pueden quemar.  

La almojábana es deliciosa, es diferente a las de Paipa y las de Arcabuco, no sé si sea por la 

cuajada de por aquí, y se come con masato, de hecho, en junio el señor Montoya creo un 

festival del amasijo y el masato firavitobense, y se vende mucha almojábana y masato de 

arroz (Profesor, González, comunicación personal, 2 de marzo, 2021) 

La almojábana es uno de los productos de preferencia entre los visitantes que frecuentan el 

municipio, y sobre las dos de la tarde los aromas generados por el maíz, la cuajada y el horno de 

leña invitan a su degustación. La hora de salida de este amasijo es en la tarde ya que requiere de 

un ritual especial.  

La almojábana es lo último que echamos a hornear, ella necesita de poquito calor y que el 

horno este más frío porque o si no se arrebatan y quedan quemadas y crudas, se necesita que 

el horno ya no blanquee para que estas se soplen por la cuajada, por eso debe ser lo último. 

(Sabedora, Díaz, Comunicación personal, 16 de julio, 2021)  

Su tiempo de cocción es de unos 10 minutos, y así como los amasijos de maíz, dicen los 

sabedores, se beben dejar enfriar porque se pueden presentar malestares estomacales si se comen 

calientes. 
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Figura 22. 

Los viajeros y los amasijos 

   

Nota: Izquierda. Viajeros esperando por almojábanas en la panadería Ocan. Derecha. Almojábanas frescas 

firavitobenses. Fotos tomadas por el autor 

 

Figura 23.  

Marcela y doña Herminia con su producción de almojábanas 

 

Nota: producción de almojábanas Fuente: fotos tomadas por el autor 

En la elaboración de los diferentes amasijos se hace necesario el uso de equipos y utensilios 

artesanales que han sido construidos desde el conocimiento asociado a las diversas prácticas 

culinarias y artesanales en el municipio de Firavitoba. El trigo después de ser acondicionado era 

molido unas veces en piedra y otras veces en los molinos movidos por agua, y después cernido en 

un cedazo. Hoy las actividades han cambiado y se trabaja con la harina ya procesada.  
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Figura 24. 

Utensilios artesanales 

 

Nota: Izquierda. Piedra para trillar y moler trigo. Derecha. Cedazo. Utensilios taller Helena de Patarroyo. Fotos 

tomadas por el autor 

El horno de leña constituye un elemento que convoca a reunirse, generalmente está ubicado 

al interior de las casas, su forma de huevo o bóveda congrega a su alrededor a la familia, 

convirtiéndolo en un espacio de encuentro y transmisión de saberes.  

Y pues ahora con nietos como le parece que mi hija me hizo abuela ah ¿cómo le parece? Eso 

por ahí debe andar la chiquirnata jugando por ahí con los primitos […]aquí pues cómo ve 

aquí en la casa pues trabajamos Cristina, algunas de mis hermanas y yo, y hacemos amasijos 

eso aquí llegamos a las 4 de la mañana a prender el horno porque yo no vivo acá, viven es 

mis hermanas con mis sobrinos y pues mi mamá. (Sabedora, M. Guatibonza, comunicación 

personal, 2 de agosto, 2019)    

Para la elaboración del pan el horno es cargado previamente con bastones de leña de 

eucalipto el día anterior. La cantidad de madera que se necesita varía de acuerdo con el tamaño del 

horno. El día siguiente en horas de la madrugada cerca de las dos de la mañana en la panadería 

Ocan y las cuatro en la panadería el Manzano, se prenden los bastones de leña y estos duran en 

consumirse dos horas, hasta generar una brasa que va calentando el piso, techo y paredes del horno, 

dejando una capa exterior de color blanco. “Eso se debe dejar hasta que las paredes blanqueen, ahí 

ya avisa que está caliente para empezar a barrer” (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal, 

5 de agosto, 2021) “Cuando prendemos el horno la casa se pone calientica y eso ayuda a alivianar 

el frío de estos lados.” (Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 16 de julio, 2021) Se 
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prende a diario en las casas de producción cotidiana, y en otras en épocas denominadas “fechas 

especiales” como Semana Santa, navidades, fin de año o algún evento esporádico.  

La comunidad representa por medio del uso del horno de leña, sus saberes y quehaceres 

asociadas a sus cocinas, permitiendo espacios de encuentro familiar donde se comparten tertulias 

culinarias y experiencias en la elaboración de su comida  

Y es que en el horno no solo hacemos amasijo, eso también echamos carnita y otras cosas 

para comer, nos reunimos con todos los nietos, y los ponemos a que ayuden y como queda 

aquí en la casa eso se amañan. […] Se prendía el horno para que cogiera calor de paso la 

casa,  y ya cuando se extendía la brasa, nos reuniamos para el amasado y contabamos 

cuentos, chistes o historias, y así se hacia rapido el jornal.” (Sabedora, H. Diaz, 

comunicación personal, 16 de julio, 2021)  

 Al consumirse las llamas se generan unas brasas y estas se deben barrer para limpiar el 

horno y comenzar a poner las latas de amasijos. Con unas hojas de matas de tinto o muelle que 

tienen sembradas en la parte trasera de las casas, el muelle es el más usado y también le llaman 

pimienta rosada. Estas se amarran formando una escoba y se comienza a barrer cuidadosamente el 

horno quedando el perfume natural de esta planta, que impregna el ambiente por toda la casa y por 

supuesto al interior del horno, lo que permite dar un valor agregado al producto final con aromas 

herbales y dulces por la planta. “Esos aromas del tinto y el fuelle todavía me devuelven a mi niñez, 

y los tengo sembrados aquí en la parte trasera de la casa” (Sabedora, Patarroyo, comunicación 

personal, 5 de agosto, 2021) 

Figura 25. 

Horno de leña 

 

Nota: Horno de la panadería Ocan. Fotos tomadas por el autor 
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Figura 26. 

Escoba de muelle 

 

Nota: Izquierda. Planta de muelle. Derecha. Escoba de muelle después de barrido el horno. Fotos tomadas por el autor.  

En la artesa de madera se comienzan a homogenizar los ingredientes para el primero de los 

mojes que es el de la mogolla puesto que necesita más calor por la cantidad de salvado y azúcar 

que tiene. Esta actividad al hacerse de forma manual, amasando entre una a dos arrobas como 

mínimo, junto con el agua, la leche, los huevos, la mantequilla y la levadura, genera una mezcla 

densa y muy pesada; debido a ello las personas dedicadas a la panadería se caracterizan por 

desarrollar unas características corporales muy notorias, en especial las manos, brazos y espalada 

son prominentes y firmes por el constante esfuerzo al amasar. 
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Figura 27.  

Sabedoras resobando en la artesa 

 

Nota: Izquierda. Marlen, sabedora de la vereda Ocan. Fuente: Fotos tomadas por el autor 

La cama del pan es un elemento que se utiliza para permitirle al pan reposar en crudo para 

que crezca por la levadura. La cama está cerca del horno para que el calor generado le permita 

crecer y quedar más blando y suave. Los materiales de la cama son: madera de caña brava y fique, 

que se arman de manera artesanal formando una estructura de tres niveles. Los panes que se dejan 

crecer se cubren con unos manteles de telas de lienzo. 

Figura 28. 

Cama del pan 

 

Nota: Cama del pan en la producción del pan de las almas. Foto tomada por el autor. 

 

Después de las mogollas se elaboran los torteros, los panes de leche, los de agua, los 

roscones, las tortas o mantecadas, las colaciones y por último empanadas y almojábanas; todo 

depende del calor que el horno vaya generando para así mismo ir agregando los productos al 
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interior del horno. Con la ayuda de una pala de madera de unos cinco metros de larga, se voltean 

las latas para evitar que se arrebaten o se quemen, y luego de su cocción van saliendo a un utensilio 

llamado escabiladero que sirve para ir poniendo las latas de hierro que salen calientes del horno. 

Después de reposar por unos minutos el pan se deposita en canasto de caña brava y se tapa con 

manteles de lienzo y se llevan al punto de venta o se procede a ir por la vecindad vendiendo puerta 

a puerta. 

El trabajo en la panadería Ocan es habitual de todos los días, pero doña Herminia con 

Marcela en Gotua, descansan los lunes y jueves y el resto de los días hace producción para cubrir 

la demanda. La señora Bernarda solo amasa los viernes y martes y baja al pueblo a ofrecer sus 

productos; las hermanas Patarroyo Clara y Helena y su sobrina Larisa, solo producen para 

celebraciones especiales como fines de año, semana santa y la festividad de las benditas almas 

donde se realiza el signo del pan de las almas. 

Figura 29. 

Objetos, utensilios y productos 

 

Nota: Izquierda. Pala de madera. Centro. Disposición de las latas de mogollas. Derecha. Producción final. Fotos 

tomadas por el autor 

En las casas firavitobenses se presenta la particularidad de tener un gran espacio destinado 

para la cocina, sea fogón, estufa de carbón o de leña, horno de leña y el resistente mesón de madera 

para oficios varios; representa una gran parte de las viviendas familiares, ya que se consideran 

espacios de reunión y experiencia familiar y hasta en ocasiones de compartir en comunidad. Es 

importante señalar que en las casas donde a la vez se recrean estos saberes con fines de 

comercialización, se comparten diariamente episodios dinámicos que fluctúan de acuerdo con 

situaciones como la producción, venta y consumo de los amasijos. 
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CAPITULO 3. EL AMASIJO EN LA FIESTA DIVINA COMO OFRENDA Y 

PERDÓN. 

“Cuando hay hambre, cuando hay trabajo, cuando hay cansancio, cuando hay tristeza, 

cuando hay fiesta y hasta misa, se come el amasijo”  

(Sabedor, J. Cubides, comunicación personal 10 de julio, 2021)  

En este capítulo se presentan las categorías de análisis que emergieron en el proceso de 

investigación; en primer lugar se encuentra la categoría de Riesgos y Amenazas que tienen en 

peligro de desaparición al oficio. Estas son vistas desde diferentes factores descritos por la 

comunidad sabedora y a la vez analizadas desde contextos externos. En segundo lugar se expone 

la fiesta desde una dimensión divina y a la vez terrenal, donde a partir del compartir por medio de 

una celebración, se fortalecen las relaciones sociales de la comunidad y se comparten distintos 

episodios en que se articula el amasijo como representación de las cocinas tradicionales del 

municipio.  Así mismo las valoraciones que la comunidad da al saber asociado a las cocinas 

tradicionales-amasijos, que fueron resultado del trabajo en campo, y a través de la aplicación de 

las distintas técnicas metodológicas, que permitieron el desarrollo de este trabajo. 

El ejercicio realizado de mano de la comunidad sabedora del oficio demuestra que es un 

patrimonio cultural vivo y a la vez frágil. Las distintas tensiones ocasionadas por los problemas 

que afectan a los portadores del saber son situaciones que tienen en riesgo de desaparición a esta 

manifestación cultural. A través de las conversaciones sostenidas con la comunidad, así como con 

la información recolectada por medio de la observación participante, fue posible identificar 

factores de riesgo que aquejan este oficio. 

Las continuas apreciaciones de la comunidad en relación con las tensiones vistas desde 

diferentes ópticas permitieron en el ejercicio, determinar como una de las categorías que emergen 

del mismo la relacionada con los riesgos y amenazas. Por otra parte, la fiesta como un elemento 

de cohesión y perdón entre la comunidad.  
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 Categoría.  Riesgos y amenazas del oficio firavitobense 

Los riesgos son comprendidos desde esas situaciones presentadas al interior de las 

comunidades, generando conflictos y a la vez daños o pérdidas totales de sus manifestaciones; por 

otra parte, las amenazas se asocian a elementos o agentes externos, que constituyen un peligro para 

la continuidad del patrimonio. A continuación, se presentan entonces los riesgos y las amenazas a 

los cuales está expuesta la manifestación del patrimonio cultural de los amasijos firavitobenses: 

Riesgo por afectaciones en la salud y pérdida en la transmisión del oficio. 

En el municipio de Firavitoba, es notorio el envejecimiento, y desaparición de portadores 

de los saberes. Estas personas en su gran mayoría son adultos que presentan complicaciones de 

salud por su avanzada edad, o por temas asociados a la labor en la producción de amasijos.  

La elaboración de amasijos en horno de leña conlleva afectaciones de salud, por un lado, 

el tema del humo que produce la leña al quemar y que diariamente reciben las personas que 

elaboran el pan, por otra parte, al ser una labor que requiere permanecer mucho tiempo de pie, 

genera cansancio y problemas de circulación, así mismo las manos se afectan por el diario amasado 

de las harinas y el contraste de temperaturas. “Yo ya tengo muchos achaques me duelen las manos 

la cintura las piernas y lo más complicado los pulmones por la noche me tiene que poner oxígeno 

porque no puedo respirar bien” (Sabedora, H. Díaz, comunicación personal, 02 de agosto, 2019).  

Consecuencias que son comunes en otras sabedoras:  

hace 17 años se dieron cuenta que ya estaba invadida sus pulmones por el humo, pero ella 

nunca se quejó de nada. Una ayudante (Rosita), que tenía ella le diagnosticaron cáncer 

gástrico, quien también falleció. Eso en estos oficios con humo siempre van a haber 

complicaciones de salud, entre otras cosas eso es por lo que nosotras no prendemos 

constantemente el horno. (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal, 5 de agosto, 

2021)  

De acuerdo con lo anterior y empleando las palabras de Pazzarelli (2016), en relación con 

su trabajo sobre humos en las cocinas quien menciona:  

el uso de fogones tradicionales que consumían demasiada leña impactaba […] al tiempo 

que generaba un exceso de humo que se tornaba tóxico para la salud visual y respiratoria 



85 

 

al acumularse en las cocinas, contribuyendo además con la emisión global de gases de 

efecto invernadero. (p.52) 

La vulnerabilidad en la continuidad del oficio, no sólo se presenta con el aprendizaje en la 

producción de amasijos, sino que también sucede en la enseñanza de la fabricación de equipos y 

objetos artesanales necesarios. Las técnicas de elaboración sobre todo de hornos de leña para este 

fin, es un arte que está quedando en manos de sabedores que están envejeciendo; y estos 

conocimientos no son replicados desde instituciones como el colegio, dirigido en especial a la 

población joven de Firavitoba.  

Es importante y como es presentado por la Política de Fortalecimiento de Oficios en 

Colombia, que desde la academia se forme bajo la premisa de “aprender haciendo”, contando con 

medios y escenarios para que los jóvenes puedan recibir estos procesos de transferencia del 

conocimiento asociado a su patrimonio, y a partir de ello encuentren una razón para permanecer 

en su territorio y tener una fuente de ingresos. (Mincultura, 2018) 

Es que este horno es grande y toca mantenerlo así con artica leña para que funcione bien, 

este que tengo aquí en la casa tiene sus buenos años, lo he querido cambiar, pero es que ya 

no hay gente que trabaje en esto igual que antes, los obreros de antes si sabían cómo era la 

vaina, y usaban materiales buenos no como los de ahora, y que los abuelos que hacían hornos 

de calidad ya se murieron unos pocos, y los que quedan no tienen a quien enseñarles. 

(Sabedor, J. Cubides, comunicación personal, 10 de julio, 2021)  

Argumento que se repite en la voz del profesor Silvio:  

de ahí comenzaron a aprender y hacerse tradicional en las familias el tener el horno de leña, 

los hombres eran los que generalmente aprendían el oficio de la construcción de estos, pero 

eso se ha ido cambiando porque los jóvenes ya no aprenden ese arte. (Profesor, S. Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021) 

Por otra parte, fenómenos como la deserción por diversos factores como oportunidades de 

empleo o de estudio, llevan a los jóvenes a dedicar sus actividades alejados del oficio y a 

emprender en lugares distintos a su casa. La falta de oportunidades para el desarrollo económico 

a través del saber familiar contribuye a dicha apatía de los jóvenes frente al oficio, ocasionando 

ruptura en la transmisión intergeneracional.   
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Lo anterior se permite contrastar en países como Chile donde se presentan riesgos en el 

patrimonio cultural inmaterial, causados por los problemas ante la falta de oportunidades 

comerciales:  

Finalmente, se señala la influencia del medio social-ambiental-económico con el agente de 

riesgo falta de mercados de comercialización de productos el cual, según nuestra lectura, 

actúa como una causa que genera desmotivación de los aprendices por continuar la 

tradición, debido a los problemas asociados a la venta y comercialización de la producción 

artesanal. (Führer y Carrasco, 2013, p.87) 

Riesgo por problemas de convivencia y exclusión social a sabedores 

 A pesar de ser un oficio heredado por generaciones en la comunidad de Firavitoba, las 

molestias causadas por humos y tiznes que incomodaban a los vecinos en el casco urbano, fueron 

constantes que ocasionaron el desplazamiento de los portadores del saber, ubicando sus puntos de 

comercio a las afueras del muncipio para no generar inconvenientes de convivencia. Desde la 

Política de Cocinas Tradicionales se menciona acerca de los cambios en la vida social por 

fenomenos como “la exclusión social que afectan este patrimonio.” (2014, p.66) 

En tal sentido, para el caso de Firavitoba el desplazamiento se ocasiona por las 

problemáticas de convivencia que se generan por el humo y sus residuos: 

Precisamente por eso es por lo que las panaderías se encuentran en las afueras, es que aquí 

en el centro los vecinos molestaban mucho y todavía, que por los humos y cenizas y como 

eso produce hollín, no dejaron que se prendieran los hornos aquí en el centro. (Profesor, S. 

González, comunicación personal, 2 de marzo, 2021) “Al principio molestaban por el tizne, 

pero pues como ya no se prende, ya no molestan tanto, pero las personas ya prefieren trabajar 

no con leña sino con hornos a gas.” (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal, 5 de 

agosto, 2021)   

Se entiende que el patrimonio como sus manifestaciones son dinámicas y se transforman a 

través del tiempo, un ejemplo es la construcción y uso del horno, este ha sido un oficio 

generacional y su cambio definitivito, así como lo presenta la Política para el Fortalecimiento de 

Oficios puede llevar a una extinción total de la práctica. “Es importante tener presente que los 

oficios son dinámicos, algunos aparecen por las necesidades del sector y otros desaparecen por 
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cambios tecnológicos u otros motivos.” (2018, p.132). Por tanto, en el caso de los amasijos en 

horno de leña, los cambios se dan buscando tecnificar el proceso, y disminuir los humos y tiznes 

generados por este artefacto. Sin embargo, estas transformaciones inciden en el sabor del producto 

final, lo que para los sabedores es un factor que los aferra más a las formas de producción 

tradicional, y es por esto por lo que continúan sus labores apartadas de las zonas que se incomodan, 

a sabiendas que las ventas son muy pocas en relación con los panificadores industriales del casco 

urbano.   

Riesgo por la competencia en el oficio 

A partir de inconvenientes presentados por los niveles de ventas entre uno y otro sabedor 

por temas de precios y calidad de los productos, se presenta un riesgo en la permanencia del oficio 

en los establecimientos como el Manzano, que manifiestan: “Y eso que es mi sobrino, pero me 

pone competencia al lado y eso asi no se puede porque a él lo conocen más” (Sabedora, H. Diaz, 

comunicación personal, 16 de julio, 2021), el comentario realizado por la sabedora, corresponde a 

los problemas presentados continuamemnte por la diferencia de precios que maneja su sobrino 

Jorge Cubides en la panadería Ocan; quien por su producción a mayor escala que doña Herminia, 

termina generando tensiones en las que se cuestionan temas como precio en los productos, calidad, 

y monopolización de ventas. En relación Artana y Navaja (1998) mencionan:  

Una empresa actúa en forma predatoria cuando reduce los precios por debajo de sus costos 

para desplazar a sus competidores del mercado […]nunca nadie vende por debajo de sus 

costos; quien intenta un comportamiento predatorio está realizando una inversión para 

ganar algún grado de poder monopólico. (p.4) 

También la competencia es presentada entre los portadores del conocimiento que dedican 

su actividad comercial a la producción y venta de amasijos de manera tradicional, con sus 

competidores en la actividad panificadora en el municipio, quienes realizan sus productos de 

manera industrial con equipos tecnificasdos, y con los cuales es imposible competir en tiempo y 

costos.  

Y las ventas han estado escasas, eso la gente prefiere comprar es panes llenos de aire que 

hacen en las panaderías del centro, y como a ellos les sale más barato porque en esos hornos 



88 

 

que tienen producen muchísimo, pero pues usted sabe no, de calidad pocon pocon 

Jajajajajaja (Sabedora, H. Díaz, comunicación personal, 2 de agosto, 2019)  

Sin embargo los sabedores/as, ante la posibilidad de cambiar de equipos para facilitar su 

trabajo, se muestran apáticos/as y se mantienen firmes a sus tradiciones, así involucre mayor 

desgaste físico. “Una vez le vinieron a ofrecer maquinaría, pero al señor le dijo que no porque a la 

abuela le rendía más que a las maquinas, jajajaja.” (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación 

personal,  5 de agosto, 2021) De todas maneras, la competencia esta generando que poco a poco 

los sabedores se desmotiven y lleven a cerrar las puertas de sus negocios, porque así es muy dificil 

mantenerse. 

Riesgo por la difícil consecución de materia prima. 

La disminución de cultivos y las transformaciones que se dan en las formas de producción 

tradicional, los cambios en el uso del suelo y los incrementos en las actividades pecuarias para la 

venta de leche a industriales, ponen en riesgo la manifestación, pues ya la gente no siembra el trigo 

en sus fincas, por el contrario, son las grandes industrias a nivel mundial las que lo proveen, 

(Hurtado, 2017; Garcia 2017)  y con la inclusión de diferentes agentes químicos, transforman por 

completo el sabor y la apariencia de un amasijo tradicional.  

También la regulación del estado en la siembra de semillas o de la producción de la leche, 

desencadenan cada ves más,  situaciones que complejizan los oficios tradicionales, en relación a 

la difícil situación que atraviesan los sabedores para conseguir los insumos necesarios para la 

elaboración de sus productos.“Nos toca ahora ir hasta Toca por la leche y hasta corrales por la 

harina, porque aquí ya no hay, eso la gente le vende la leche es a Alpina o a otras empresas.” 

(Sabedora, M. Gutibonza, comunicación personal, 16 de julio, 2021) 

Nos está tocando comprarle la leche a la asociación de Toca y de Tuta porque aquí como 

dice el dicho… casa de herrero azadón de palo, tenemos mucho ganado, pero la leche toda 

se la compran por allá las grandes empresas. Y además eso para seguir teniendo vaquitas 

eso toca buenos pastos y ya los fertilizantes para el pasto eso ya está muy caro, ya no se 

dan los pastos igual que antes los que tienen plata compran los fertilizantes y los que no, 

pues aguanten más bien. (Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 02 de agosto, 

2019) 
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Riesgo por la pérdida de tradiciones religiosas 

Por otra parte, se presentan riesgos en torno a las manifestaciones religiosas de la 

comunidad. En Firavitoba se acostumbra a ofrendar amasijos en diferentes episodios durante 

celebraciones religiosas; es el caso de la tradición relacionada al pan de las almas que se ofrenda 

como símbolo de amor y perdón. 

Últimamente nos han perseguido mucho, y estamos teniendo muchos detractores que quieren 

sabotear esta tradición, nos han puesto pleito con la higiene y con la policía, pero 

afortunadamente hemos salido ilesas, por eso es que ahora nos toca de esta manera y pues a 

veces nos toca ser un poco reservadas para evitar que lleguemos a tener más inconvenientes 

con la gente. (Sabedora, L. Gonzales, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021) 

A pesar de ser espacios concomitantes donde se entrelazan momentos de integración social 

entre la comunidad, la devoción religiosa profesada por decenas de firavitobenses, está quedando 

en manos de fieles de avanzada edad, que se encuentran preocupados por la falta de intención de 

las nuevas generaciones en apropiarse de esta tradición. “Algunos jóvenes ya no creen en nada ni 

en nadie y eso nos preocupa porque cuando no estemos nosotras quienes van a seguir” (Sabedora, 

C. Patarroyo, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021)  

Una de las causas en la falta de intención de los jóvenes por asumir la responsabilidad de 

la pervivencia de la manifestación religiosa, está relacionada con la carencia de fe en lo sagrado, 

lo que preocupa frente a un futuro de continuidad en esta tradición.  

La fe en el campo religioso está muy ligada con las creencias, por ende, el ritual no tendría 

sentido sin creencias, pues éste las pone de manifiesto. […] la fiesta, […]es una concepción 

basada en lo sagrado como construcción histórica a la cual se le otorgan valores desde la 

fe, por la creencia en lo sagrado. (Alvarado, 2019, p.30) 

Amenazas causadas por la imposición normativa Nacional 

Las situaciones presentadas a raíz de las continuas regulaciones normativas que afectan las 

cocinas tradicionales, son amenzas que atentan contra el patrimonio culinario de la comunidad. La 

alcaldía de turno y la secretaría de salud del municipio de Firavitoba, deben hacer cumplir las 

disposiciones nacionales en torno a este tipo de normas, generando tensiones con los sabedores 

que realizan sus actividades de manera tradicional. 
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Eso aquí nadie ayuda los de allá de la alcaldía eso se lavan las manos y lo que hacen es 

venir aquí a cada rato a ponernos problemas y trabas porque que esto no puede ser de 

madera que el horno toca forrarlo en acero por fuera que porque se está descascarando el 

ladrillo qué porque eso es contaminación qué no podemos repartir el pan en canastos y nos 

toca empacarlo qué nos toca comprar una dotación que sea acorde a una norma nos dicen 

que toca separar aquí que la cocina, que a un lado el comedor y al otro lado la cocina y la 

panadería, y que aquí la zona donde trabajamos nosotros por otro lado y qué la artesa no la 

podemos usar más, que no se puede seguir haciendo nada que porque es de madera 

(Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 02 de agosto, 2019). 

La transformación del hábitat, a causa de la implementación de normativas nacionales en 

los establecimientos dedicados a comercializar amasijos, genera fracturas en el tejido familiar que 

emerge en medio de la cocina, como espacio importante en la vida de los firavitobenses, debido a 

que es allí en medio del horno y el calor de los fogones, donde se desarrollan historias y otras 

actividades concomitantes que fortalecen la identidad de sus habitantes.  

La señorita de higiene dio y dio Palo hasta que vino aquí y nos hizo transformar la casita 

en lo que usted está viendo ahora, y eso que le hace falta muchas cosas todavía. Mire no 

más lo que nos tocó poner que paredes divisorias, que sacar la artesa de madera y las mesas 

y todos los recipientes que teníamos y tocó comprar nuevas de aluminio y acero inoxidable, 

y hasta mire nos tocó traer un maestro que nos pusiera ese recubrimiento en el horno que 

porque ese ladrillo contamina el panecito. […]Hasta mi mamá ya no entra por aquí porque 

siente que se pierde en esta casa, mire cómo quedó con esos Laberintos. (Sabedora, M. 

Guatibonza, comunicación personal, 16 de julio, 2021)  

Ante lo anterior, “Es necesario llamar la atención sobre lo que la política patrimonial no 

considera, […] Las poblaciones más afectadas son los segmentos más pobres, los grupos étnicos 

y las comunidades rurales” (Camacho, 2014, p. 179). A propósito, el antropólogo Carlos Humberto 

Illera corresponde a lo anterior, desde su mirada en las leyes y prohibiciones que ha impuesto el 

INVIMA y las Secretarías de Salud con relación a los oficios de las cocinas tradicionales y el uso 

de equipos y utensilios artesanales: 

Prohíben el uso de implementos como los elaborados con madera: las bateas de todo tipo, 

la cocina tradicional requiere de las bateas, son fundamentales para hacer todo tipo de 
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amasijos, productos de panadería artesanal, empanadas, todas las masas que son amasadas. 

El campesino y la cocinera tradicional aprendieron a cocinar en bateas (Illera, 2015 citado 

por Grajales, 2015, p. 1) 

Amenazas por el aumento de precios en insumos 

Los proveedores que venden insumos relacionados para la producción panificable, a partir 

de alzas muy considerables en los precios, provocan malestar en los productores de amasijos. “eso 

ya la arroba de azúcar subió casi sesenta mil pesos, lo mismo la harina y la mantequilla.” 

(Sabedora, M. Guatibonza, comunicación personal, 16 de julio, 2021) Con base en esto se precisa  

mencionar, que ante los acelerados aumentos en el precio de cada uno de los insumos que se 

requieren para trabajar, los productores de amasijos están pensando en cerrar las puertas de sus 

negocios. Es imposible estar subiendo los precios en los panes cada vez que los proveedores le 

suben a los insumos, y más aún los sabedores que producen de manera tradicional y venden a 

precios muy bajos. 

Amenazas por cambios en los gustos y modas alimenticias. 

A las dificultades que se presentan con los jóvenes en Firavitoba en diferentes escenarios, 

se suma otra generada por los cambios continuos en la alimentación de estos. Las modas y estética 

del cuerpo, influenciadas por la continua publicidad de la industria alimentaria, a través de medios 

como internet, redes sociales y televisión; han generado un cambio en los hábitos de las personas 

al momento de consumo de alimentos tradicionales.  A juicio de Aguirre (2014) “los sujetos, estén 

donde estén, convocan en el transcurso de su vida modelos y referencias procedentes de horizontes 

diversos tanto locales como globales y la alimentación no es ajena a estos procesos.” (p.14)  

Las nuevas tendencias en la alimentación en torno a formas y hábitos de consumo se han 

estado promoviendo desde la industria de alimentos procesados, y por otra parte las tendencias 

fitness de alimentos bajos en grasas, azúcares y carbohidratos, donde “la concepción del cuerpo 

bello no como "fuerte" sino como "flaco" se abre camino en la pobreza (sobre todo en las 

adolescentes) como ayuno.” (Aguirre, 2014, p.13); esto sumado a los continuos tratados de libre 

comercio que permiten la entrada de alimentos del exterior, han despertado el interés de las 

personas por el consumo de este tipo de productos de línea dietética o saludables, dejando de lado 
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tradiciones asociadas a sus formas de alimentación con las que han venido identificándose desde 

varias generaciones atrás.  

Esto ya ni siquiera quieren comer los productos, qué ya no quieren de este pan que se 

cansaron eso, que ahora quieren verse como modelos jajajajaja, y solo comen unas cosas que 

ya ni una entiende. (Sabedora, H. Díaz, comunicación personal, 02 de agosto, 2019) “ahora 

quieren verse que flacas qué bonitas entonces eso dicen que el pan las engorda sobre todo 

las mujeres, por eso es por lo que ya casi no comen, porque como este lleva buena 

mantequilla y azúcar y buena harina, pues eso es lo que más las engorda.” (Sabedora, 

Guatibonza, comunicación personal, 02 de agosto, 2019) 

Categoría. La fiesta y el amasijo “vínculo de cohesión.” 

Las celebraciones festivas religiosas, permiten escenarios para la presencia de platillos 

especiales, conjugando rituales y relaciones en torno a dichas manifestaciones:  

El calendario festivo local se articula en gran parte a celebraciones definidas por el 

catolicismo. […] La Semana Santa es época de fiesta. El jueves y viernes santo se preparan, 

distribuyen y consumen comidas especiales como la tortuga de agua conocida localmente 

como iscotea o dulces. […] el 24 y 25 donde se matan puercos para el consumo y se baila 

hasta la madrugada; y el 31 donde se consumen sancochos de gallina y se celebra la venida 

del nuevo año. (Restrepo y Pérez, 2005, p.59) 

De acuerdo con las manifestaciones que tienen lugar en distintas épocas del año en tierras 

firavitobenses, se evidencian usos y tradiciones que acompañan celebraciones en comunidad. Por 

un lado, está la devoción religiosa congregada en la liturgia que se segmenta por medio de los 

tiempos que la iglesia establece para las distintas celebraciones a lo largo del año; y por otra parte, 

estas solemnidades están acompañadas de sentires mundanos que se articulan a lo divino por medio 

de la representación de bailes, música, juegos artificiales, desfiles, carrozas, comparsas, y por 

supuesto comida y bebida tradicional. Un ejemplo son las fiestas patronales, que son tiempos en 

el que se reúnen comunidades tanto del sector urbano como rural, así como aquellos que buscan 

estos espacios y momentos durante el año, para ofrecer plegarias y oraciones a sus devociones, y 

compartir con la comunidad.  
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Así mismo, los firavitobenses que residen en otras ciudades, aprovechan estos escenarios 

de fiesta para retornar a su pueblo natal, y departir en comunidad con sus paisanos por medio de 

estas celebraciones que hacen parte de su identidad. “Lo que es fines de año, semana santa, y para 

el festival del retorno en San Pedro, la gente vuelve al pueblo” (Sabedora, C. Patarroyo, 

comunicación personal, 9 de noviembre, 2021) 

El calendario festivo de celebraciones en Firavitoba es muy nutrido, en especial las que 

hacen parte de ritos religiosos que se profesan y se viven de manera colectiva; simultáneamente, 

en las celebraciones festivas se conjugan conocimientos que se recrean por medio de la 

preparación de platillos especiales, que servirán de medio para la integración familiar, pero 

además también social. 

Lo anterior precisando que, por medio de la preparación de alimentos destinados al 

enriquecimiento de las celebraciones festivas, se tejen relaciones sociales en las que se dejan de 

lado diferencias. Las personas se integran desvaneciendo sus problemas y haciendo parte del 

momento festivo de alegría o de solemnidad, a partir de recíprocas ofrendas que sirven de signo 

para refirmar la construcción de una identidad. 

En la festividad a San Pedro y San Pablo, es frecuente que firavitobenses elaboren un 

amasijo denominado la empanada San Pedrana, en donde se conjugan saberes y prácticas en la 

elaboración de estos productos, que serán degustados por decenas de personas en la víspera de 

esta celebración.  

En Semana Santa, familias de fieles se congregan torno a esta celebración religiosa, y en 

especial para la celebración del Jueves y Viernes Santo, se preparan amasijos como mantecadas, 

arepas, mogollas y otros productos que acompañaran el festín de estos dos días. En los ritos 

religiosos en la celebración del Jueves Santo, se acostumbra a representar el signo de la última 

cena, emulando el compartir que hizo Jesús con sus discípulos. Se preparan panes grandes de 

formas inusuales como de espigas y peces, se aliñan con bastante mantequilla y huevos y son 

encargados con tiempo en las panaderías. En el momento de la celebración, el sacerdote bendice 

estos panes y los reparte entre los hombres que se han delegado previamente para que tomen el 

rol de apóstoles, como símbolo del cuerpo de Cristo. “Después de la muerte de mi mamita solo 

prendemos el horno por ahí para algunas fechas en especial para las fiestas de la iglesia, donde 

nos encargan bastante pancito como el que hacia mi madre.” (Sabedora, C. Patarroyo, 
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comunicación personal, 5 de agosto, 2021) 

De la misma manera en el mes de noviembre se elabora el pan de las benditas almas, donde 

bajo la dirección de la hermandad encargada, se preparan cientos de panes que serán entregados 

el día de la celebración de la festividad, luego de ser bendecidos. “Cada año vienen de muchas 

partes a comprar su hermandad, o sea sus panes, para comerlos por pedacitos o como ellos tienen 

acostumbrado” (Sabedora, E. Patarroyo, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021) 

Para las novenas de aguinaldos, es usual que se encarguen decenas de amasijos como 

mantecadas, envueltos, panes de leche, almojábanas y mojicones, que servirán de acompañamiento 

en la merienda de los niños y adultos que se congregan para el rezo de la Santa novena. Así mismo 

para navidad y año nuevo se preparan banquetes especiales en donde también se cocinan amasijos 

para complementar la comida. 

Es que siempre hay amasijos, mire en Semana Santa que es cuando se dice que hay que hacer 

ayuno, es cuando más se come, y se hacen artos amasijos, mantecadas y almojábanas, incluso 

para la iglesia se llevan panes grandes para el Jueves Santo, y ni hablar en Navidad no puede 

haber tamalito sin su respectivo panecito en leña. (Profesor, S. Gonzales, comunicación 

personal, 2 de marzo, 2021). 

Mi mamita era muy famosa por sus amasijos, venía gente de varias partes a comprarle, 

cuando había fiestas del pueblo, le encargaban mantecadas y mogollas, y en Navidad ella 

hacia bastantes panes dulces para darle a los niños en las novenas, eso era la mayor parte 

para fiestas de la iglesia, y cuando hacían bazares e incluso nosotros también hoy 

colaboramos donando amasijos para las actividades de la recolección de fondos para la 

iglesia porque mi mamita era muy devota” (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal,  

5 de agosto, 2021) 

Por medio de la celebración de los eventos festivos, los firavitobenses reproducen sus 

manifestaciones culturales. Los amasijos como elemento representativo de sus cocinas 

tradicionales hacen parte de sus celebraciones, y son un producto sin estrato social, todos lo comen 

y lo comparten, por medio de este reafirman relaciones y se bridan sentimientos de afecto y perdón. 

“Y es que antes de la misa está acosando el padre Jaime diciendo ya está listo en panecito jajajaja” 

(Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal,  5 de agosto, 2021) 
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Ella desde niña ha estado acompañándonos en este oficio, incluso ahora que vive en Bogotá 

y ya es profesional, sigue viniendo para estas fechas a colaborar con los preparativos para la 

festividad. Y es como usted ve son muchas las mujeres que vienen a la casa y nos ayudan en 

la producción, con decirle que a algunas ni las conozco, pero es que en estas fechas de fiesta 

todos nos comprometemos y resultamos hasta siendo amigas jajaja.” (Sabedora, C. 

Patarroyo, 9 de noviembre, 2021)  

 

Valoración de los oficios asociados a las cocinas tradicionales caso amasijos en Firavitoba. 

Para la elaboración del pan en la festividad de las Benditas almas, después de Bendito no 

se puede dejar caer ni un pedacito, había que tener mucho cuidado con las migajas que 

caían en el mantel, no se podían dejar caer absolutamente nada, (Profesor, Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021) 

Los individuos a partir de los modos de alimentación, así como los ingredientes y modos 

de preparación, quien lo hace y para quien lo hace, generan valores y sentimientos de afecto y 

remembranza, en una historia que une lo personal y lo colectivo. (Montecino, 2004) A través de 

sus cocinas tradicionales, los individuos entablan lazos de afectividad entre ellos, sus familias y su 

comunidad; además permite una reconstrucción de su memoria y su patrimonio.  Tal como lo 

expresa García, (2017) “la valoración de las cocinas tradicionales como una manifestación del 

patrimonio cultural de una comunidad imprime su reconocimiento, a la vez que impulsa la 

admiración de quienes las practican y el aseguramiento de las tradiciones culinarias en cada 

región.” (p. 90) 

En este sentido, el amasijo constituye un elemento de identidad de la comunidad, que se 

consolida en los diferentes momentos de su consumo, como es manifestado por sus sabedores: 

Entonces ya se viene a conocer de hecho la mogollita, es un pan humilde pero lleno de historia que 

se esconde en cada grano de salvado, y nos representa ante la sociedad. (Profesor, S. Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021) “Queremos seguir continuando con esta tradición que 

tanta ha identificado a nuestra familia […]y sacamos adelante nuestra festividad así nos toque duro 

por el amasado de tantos panes, porque son cerca de dos mil unidades” (Sabedora, L. Gonzales, 

comunicación personal, 9 de noviembre, 2021 



96 

 

El diálogo continuo con sabedores y sus familias, permitió contrastar argumentos y 

relacionarlos, emergiendo así elementos de valoración desde la misma comunidad. 

Con esta investigación, se propone un ejercicio de visibilización y divulgación del arte de 

los amasijos firavitobenses, como parte de su patrimonio cultural del que subyacen unos valores y 

significados para la comunidad. En la siguiente figura se muestran estos significados como lo son 

la tradición, el valor histórico y el valor simbólico, siendo estos reconocido por la comunidad 

dando sentido, identidad y pertenencia con su manifestación cultural. 

Figura 30.  

Los amasijos 

 

Nota: Valoración de las cocinas tradicionales-amasijos en Firavitoba. El autor 

La tradición. 

La comunidad sabedora de los oficios relacionados con las cocinas tradicionales-amasijos, 

le otorgan un especial valor a los usos y tradiciones que han acompañado sus familias por 

generaciones, “Si señor, tiene que ser en horno de leña, eso es parte de la tradición, ese pan tiene 

un sabor especial.” (Profesor, S. Gonzales, comunicación personal, 2 de marzo, 2021)  

El valor desde la tradición se manifiesta a través del agradecimiento a esta actividad que 

ha permitido generar ingresos económicos para solventar necesidades básicas en sus familias. 
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Desde esta concepción, “el patrimonio se valora y se promueve como un nuevo factor de bienestar 

social y desarrollo económico.” (Camacho, 2014, p.175) 

Mi madre también era hija de panadera, mi abuela que también se llamaba Elena, también 

hacia sus amasijos, y de eso sacó adelante sus hijos y por supuesto mi madre también a 

nosotras, eso viene tiempo bien atrás de generación en generación, desde nuestros 

bisabuelos; tenemos registros de la bisabuela de mi mamá de 1790, ella se llamaba Dolores 

Herrera. (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal,  5 de agosto, 2021)  

De acuerdo con Lenclud, la tradición es “un hecho de permanencia del pasado en el 

presente una supervivencia de la obra, el legado todavía vivo de una época ya globalmente 

cumplida.” (1987, p.2) Así, la tradición de herencia colonial y familiar como los/as firavitobenses 

la denominan, ha sido una sumatoria de conocimientos perdurables por generaciones, que han 

construido vínculos a través de la recreación de estas prácticas asociadas a la manifestación. 

Cabe decir que esta actividad además de hacer parte de sus tradiciones alimenticias 

constituye un factor de ingreso importante en las familias como los Díaz y los Cubides, que a diario 

producen y comercializan panes, mogollas y almojábanas. Lo valoran desde el conocimiento 

sumado a la experiencia que tienen en el oficio que dignifica y enaltece su identidad cultural. A 

pesar de las dificultades generadas por el continuo uso de leña y la exposición a humos 

provenientes de los hornos, y la poca producción en relación con un uso de un equipo industrial, 

los/as sabedores mantienen un valor en sus modos tradicionales de preparación, así como en cada 

uno de los equipos y utensilios que fabrican para sus quehaceres. Acerca de esto Meléndez y Cañez 

de la fuente, mencionan: 

Sin embargo, entre quienes se dedican a la venta de esta comida, se observan ciertas 

preferencias culturales relacionadas con la memoria gustativa tradicional, en cuanto a las 

recetas, los ingredientes y el sabor de los platillos o productos. También, existe la 

resistencia al cambio en los métodos de cocinar, como la predilección por el sabor a leña, 

(2009, p. 197). 

La valoración desde la tradición se evidencia por el rol de las personas que se involucran 

en ellas. Por una parte, el papel de la mujer como esa figura que tiene la responsabilidad de heredar 

y transmitir sus saberes culinarios se representa por medio de la figura de personas como la señora 

Herminia, Elenita, Clara, Larisa, Marcela, Cristina y Helena. Alusivo, se encuentra la organización 
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de siete mujeres en la región de Totonacapan en México quienes, a través del uso de metates, 

molcajetes, comales y cucharas de palo, representan su identidad bajo la consigna de Mujeres del 

humo. (Alarcón y del Carpio, 2017) Pero a la vez la figura masculina también reproduce 

cotidianamente oficios relacionados con su identidad culinaria. Don Jorge Cubides a pesar de no 

ser quien amasa, si está directamente en su panadería involucrado con las labores que se articulan 

con el amasijo como la consecución de insumos y temas del horno; al igual que el profesor Silvio, 

quien desde su voz en la emisora Éxito Estéreo, replica cada sábado la importancia de salvaguardar 

sus manifestaciones culturales con especial énfasis la elaboración de amasijos artesanales en horno 

de leña. 

Parte de la tradición en los distintos procesos de la elaboración del pan, también se da con 

la fabricación de equipos y objetos artesanales para su uso, que es valorada desde el conocimiento 

acompañado de técnicas que han pasado de manera oral por generaciones.  

Mire aquí es la panadería, ahí está el horno, está la piedra de moler de antes, porque antes se 

hacía así, está la mesa que después nos tocó recubrirla en acero inoxidable, esta es la cama 

del pan, que está hecha de caña brava y es donde mi mamita dejaba descansar el pan para 

que creciera; mi mamá siempre ponía el panecito en la cama, porque ella la llamaba así, y 

era hecha de caña brava y se tapaba con manteles, y eso era para que el pan creciera; esta es 

la artesa del amasado, las latas, la pala y cómo ve todo es muy tradicional, es que imagínese 

hace como unos 80 años aproximadamente que tenemos esta tradición.” (Sabedora, C. 

Patarroyo, comunicación personal,  5 de agosto, 2021) 

Los objetos, utensilios, “herramientas, muebles y enseres tienen una estrecha relación con 

las tradiciones artesanales, […] y encuentran su sitio en las cocinas populares” (Ministerio de 

Cultura, 2012, p. 28). Finalmente, las prácticas asociadas a las cocinas tradicionales y a diversas 

manifestaciones  “emergen desde la comunidad configurando múltiples relaciones las cuales dan 

sentido y significado a sus vidas” (Hurtado, 2017, p. 126)  

Lo histórico. 

La valoración desde lo histórico se presenta en diferentes manifestaciones culinarias 

alrededor del patrimonio culinario en Colombia, y desde esta perspectiva: 
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En esta esfera de lo habitual se asoma y se manifiesta la historia particular de la sopa de 

chorotes, que no es otra cosa que la historia de quien la prepara. En nuestro caso, una 

historia de vínculo familiar, de crianza, de afecto y de cuidado. (Mincultura, 2016, p.13) 

El valor histórico en el tema de los amasijos tiene que ver con la llegada de los españoles, 

ya que ellos introducen el trigo con sus técnicas de acondicionamiento y también los equipos y 

objetos necesarios para su uso en la producción de panes. “Los europeos trajeron, por ejemplo, el 

trigo, cuya harina sustenta una compleja y diversa panadería que tiene innumerables expresiones 

regionales y locales.” (Mincultura, 2012, p.13) Es así, que las comunidades religiosas llegadas con 

la colonia, a la par de buscar el adoctrinamiento católico enseñan el arte de construir, mezclar y 

amasar.   

Los Jesuitas desde una hacienda que bautizaron como la hacienda de la compañía, enseñaban 

las labores artesanales que hoy identifican al firavitobense.[…]entonces los Jesuitas traen el 

trigo, y Firavitoba se presta por el terreno para la siembra de Trigo, y lo producen en 

cantidades, o sea el terreno es muy apto para eso […]Por lo menos ya se habla en mil 

ochocientos y pico, construcción del horno se debió a los Jesuitas, no solo construyen el 

primer horno de pan, sino también hay el primer molino de trigo, porque ellos van a preparar 

su propio pan. El rezago (afrecho o salvado) es lo que queda, ellos utilizan la harina, y este 

rezago lo usaban para el pan de los indios, que es la mogollita negra, después llamada 

mestiza.” (Profesor, S. Gonzales, comunicación personal, 2 de marzo, 2021) 

Los oficios que dan sentido al patrimonio culinario en el municipio de Firavitoba son una 

sumatoria de aprendizajes que históricamente se han entregado a las diferentes generaciones de 

familias a través de los años, y a la vez estos se recrean en espacios y episodios donde confluye la 

presencia del amasijo. “Además, el patrimonio cultural es el soporte clave de la historia de la 

humanidad, donde cada obra creada, tangibles o intangibles, sirve como testimonio cultural que 

da sentido de pertenencia a pueblos y naciones.” (Rivas, 2018, p.84) 

Mis primos aprendieron de mi mamá también, ellos viven en México y en Canadá y de vez 

en cuando amasan nos mandan fotos de los panes, claro que cuando pueden vienen a la 

celebración de la hermandad y nos ayudan a producir los panes para la bendición. (Sabedora, 

E. Patarroyo, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021)  
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Así mismo se valora desde la historia, el papel de la mujer sabedora en la responsabilidad 

de recrear y trasmitir ese conocimiento. “Yo aprendí de mi mamita y ella de mi abuela Barbara y 

pues yo les estoy enseñando a mis hijas y nietas, porque este oficio ha sido más bien de nosotras 

las mujeres.” (Sabedora, Guatibonza, comunicación personal, 2 de agosto, 2019) “Cada cocina 

tiene su historia y su propia narrativa, así como un acervo de conocimientos y prácticas que se 

transmiten de manera viva y directa. La cocina se aprende haciendo” (Mincultura, 2012, p.9) 

El valor histórico otorgado por los portadores del saber se manifiesta a través de distintos 

espacios donde reconocen la enseñanza de estos oficios por parte de sus antepasados. “El horno y 

los amasijos hacen parte de nuestra herencia familiar y también colonial, y por ende de nuestra 

identidad e historia como firavitobenses” (Sabedora, C. Patarroyo, comunicación personal, 9 de 

noviembre, 2021) Ellos valoran la importancia que tiene la llegada de los padres Jesuitas a su 

territorio, puesto que de ellos aprenden los distintos oficios artesanales que dan sentido a su 

patrimonio cultural. 

Y es que les aprendimos mucho de nuestros actuales oficios a ellos, nuestros oficios con sus 

saberes son de herencia colonial y religiosa, y muchos de nuestros antepasados aprendieron 

de manos de los Jesuitas a tejer, construir y a amasar, ellos traen ovejas y enseñan a esquilar 

para sacar la lana y hacer cobijas y ruanas, enseñan a fabricar los hornos, las artesas, a 

producir panes blancos de trigo, a tejer alpargatas y a moler en piedra. (Profesor, S. Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021) 

Lo simbólico 

Para Arévalo (2004), el patrimonio “remite a símbolos y representaciones, a los “lugares 

de la memoria”, es decir, a la identidad. […]posee un valor étnico y simbólico, pues constituye la 

expresión de la identidad de un pueblo, sus formas de vida. (p.929) 

La valoración desde lo simbólico es en varios escenarios; en primer lugar, los sabedores/as 

le otorgan un valor especial a su oficio como herencia y parte de su cultura que los identifica. 

Seguidamente cada elemento que conforma su hábitat de producción de amasijos desde su casa, 

donde en medio de ella se construye el horno como parte esencial de su vivienda, para generar 

armonía en familia alrededor de su oficio, pero además porque el prender el horno genera calor en 

medio de las bajas temperaturas de los campos firavitobenses. Empleando las palabras de Barajas 
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(2018), describiendo la casa como “un espacio de trabajo; pero además […] de lo propio y familiar, 

que crea un sentido local más que espacial. Es el sitio de descanso, de seguridad, de alimento, 

abrigo, compañía y protección en un sentido amplio.” (P.51) La cocina como parte de la casa, es 

el espacio que permite la satisfacción de las necesidades de alimentación, pero además las de 

encuentro familiar. 

 El calor generado por las brasas encendidas del horno en las casas de Firavitoba calienta 

las paredes gruesas de estas y con ello se mantienen ambientes cálidos, por lo que vecinos también 

frecuentan las viviendas de los sabedores/as y se refuerzan las relaciones sociales. 

Eso siempre terminan arrimando por aquí ya sea para comer o para calentarse porque como 

cuando prendemos el horno la casa se pone calientica eso ayuda a alivianar el frío de estos 

lados, entonces los chinos llegan aquí. […] Si dígame no más, eso llegan y es que en el horno 

no solo hacemos amasijo, eso también echamos carnita y otras cosas para comer, nos 

reunimos con todos los nietos, y los ponemos a que ayuden y como queda aquí en la casa 

eso se amañan. (Sabedora, M. Gutibonza, comunicación personal, 16 de julio, 2021) 

El valor simbólico para los sabedores/as trae consigo sentimientos de afectividad a través 

de evocaciones que llevan al pasado, y muchas de las veces a momentos de casa en familia.  

Después de la muerte de mi abuelita, siempre nos reunimos para amasar en su honor, ella 

fue quien nos enseñó y eso todavía lo recordamos con nostalgia para navidad, semana santa 

y pues por supuesto para la festividad de las benditas almas. (Sabedora, L. Gonzales, 

comunicación personal, 9 de noviembre, 2021) “Cuando se barre el horno con el mirto o el 

fuelle, ese olor nos lleva otra vez al pasado con mi mamá cuando ella amasaba.” (Sabedora, 

C. Patarroyo, comunicación personal, 9 de noviembre, 2021) 

Las ofrendas religiosas representadas en el amasijo simbolizan el recogimiento y la piedad, 

pero además uno de los sentimientos de mayor afecto entre la comunidad, es la dada por medio 

del perdón y la alianza entre vivos y difuntos. 

La hermandad de las Benditas Almas está conformada por decenas de adeptos a esta 

devoción, quienes valoran su identidad y creencias religiosas desde la celebración de esta 

festividad. Personas de distintos lugares retornan a Firavitoba, para unirse como creyentes sin 
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importar la distancia que tienen que recorrer para llegar a ser presencia el segundo viernes de 

noviembre año tras año.  

Es una asociación cofradía dijéramos así a lo que prácticamente pertenece todo el pueblo, yo 

soy miembro de esa hermandad, mi familia también, la gente que se fue del pueblo y vive 

lejos también pertenece a la hermandad y vienen para la celebración, es tradición que uno 

desde que nace es miembro de la Hermandad de las Benditas Almas (Profesor, S. Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021) “Este ha sido un oficio de familia, mis primos 

aprendieron de mi mamá también,” (sabedora C. Patarroyo, comunicación personal, 9 de 

noviembre, 2021) 

Son muchos los afectos y expresiones dadas de parte de la comunidad, quienes valoran la 

festividad desde lo simbólico. El pan es un amasijo elaborado en los hornos de leña del municipio, 

y será el signo de comunión entre ellos y sus muertos; una vez cada miembro de la hermandad 

tiene su pan bendito, este es guardado y tratado con humildad y respeto por ellos, y además 

extraordinariamente sirve de símbolo de perdón, por disgustos o altercados posibles que se hayan 

presentado entre ellos o entre sus difuntos. El pan bendito convertido en hermandad representa el 

perdón entre sus miembros.  

Yo llegaba y mi madre me tenía el pan de las Animas y hay estaba idéntico tenía que 

comérmelo, entonces hay algo parte de esa receta ancestral que permitía que el pan no se 

dañara, o seguramente como dice la gente seguramente es la mano de Dios, la bendición que 

el pan que no permite que se dañe, […] no se podían dejar caer absolutamente nada, migajas 

o se recogían y se comían, no se puede desperdiciar absolutamente nada, pero como les digo 

es la unión, es la comunión, con nuestros muertos, cierto, es la forma como comunicarme 

con ellos , y además es un signo de perdón y reconciliación. (Profesor, S. Gonzales, 

comunicación personal, 2 de marzo, 2021) 

Las cocinas firavitobenses representadas por medio del amasijo, se componen de historias, 

tradiciones y símbolos, generando un profundo efecto de identidad y pertenencia con su territorio. 

De esta manera la “valoración de las cocinas como referentes culturales hace que las tradiciones 

culinarias sean consideradas como un patrimonio que debe ser reconocido, transmitido y 

salvaguardado en beneficio de las generaciones del presente y del futuro.” (Mincultura, 2012, p.22) 
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Con lo anterior, el presente trabajo presenta a continuación una propuesta para generar 

mecanismos de divulgación de este patrimonio, y a acercar a los diferentes actores buscando un 

trabajo articulado por la pervivencia de esta manifestación cultural. 
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CAPITULO 4. PROPUESTA PARA LA SALVAGUARDIA Y DIVULGACIÓN DE 

LOS AMASIJOS EN EL MUNICIPIO DE FIRAVITOBA  

En el presente capítulo se presenta la propuesta final para la contribuir a la revitalización 

del patrimonio de las cocinas tradicionales-amasijos y por ende a su divulgación, en el municipio 

de Firavitoba. La falta de compromiso de las personas que representan las entidades estatales y su 

continua contradicción en políticas públicas; así como también del gremio educador y los 

empresarios regionales, son factores que contribuyen en la desaparición acelerada de la 

manifestación. Es por ello que se hace necesario crear mecanismos de asertividad y participación 

para un trabajo en pro de las cocinas tradicionales. Es sumamente importante generar ya, espacios 

de debate y contribución al patrimonio cultural de las comunidades.  

En este sentido, se plantearon varios escenarios posibles para permitir herramientas que 

contribuyan a tal fin. El fortalecimiento de festivales en torno a sus cocinas tradicionales, el 

aprovechamiento de los espacios radiales en la emisora Éxito Estéreo, para la realización de un 

formato de podcast en torno al patrimonio culinario del amasijo; talleres educativos en los que se 

hagan presentes las cátedras en los colegios acerca de saberes y usos de sus cocinas tradicionales-

amasijos; fueron algunas de las ideas que en compañía de la señora Clara Patarroyo y el profesor 

Silvio Gonzales, en el despacho del señor alcalde del municipio Emiliano Chaparro, se 

consideraron como mecanismos de activación patrimonial en torno a los amasijos. 

Pero para poner en contexto, el camino que llevo a la idea final de apostar por un diseño 

de la mesa sectorial para trabajar mancomunadamente en pro de la salvaguardia de las cocinas 

tradicionales-amasijos, se generó luego de varios momentos de análisis y posteriormente de la 

asistencia a una reunión del Consejo Provincial de Turismo de la Provincia del Tundama. A partir 

de ello y con las ideas que emergieron de la continua discusión con la comunidad de Firavitoba, 

se llega a la conclusión que una apuesta para la integración de todas estas en un espacio donde se 

pudieran articular distintos actores, similar a los consejos que trabajan en torno al turismo 

provincial en Boyacá. 

 Es así como se plantea la propuesta del diseño de una mesa sectorial; si bien, la mesa 

tendrá su domicilio en el municipio de Firavitoba que serán los pioneros en la conformación de 
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dicho espacio, se espera que el impacto de esta sea regional y abarque a largo plazo otros 

municipios dedicados a la producción y comercialización de amasijos.  

De acuerdo con el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA (2014), las mesas sectoriales 

son: 

Instancias de concertación donde se proponen políticas para la formación y cualificación 

del recurso humano; […]Constituyen un espacio de construcción colectiva entre entidades 

gubernamentales, el sector productivo y el sector educativo en búsqueda de pertinencia en la 

formación y aumentos en la movilidad laboral, la productividad y la competitividad. (2014, p. 11) 

El capítulo contiene las condiciones legales de las mesas sectoriales, la estructura de la 

mesa sectorial y la socialización de la propuesta de conformación ante las autoridades locales y 

comunidad del municipio de Firavitoba. 

Condiciones legales de las mesas sectoriales 

Con el fin de dar continuidad a los planes de desarrollo departamentales, y considerando 

una serie de elementos que contribuirán en el cumplimiento de las metas establecidas en el mismo, 

se requiere de una sinergia institucional, que permita armonizar proyectos, afianzando propósitos 

y apuestas comunes para lograr un mayor impacto en el departamento y hacer los recursos públicos 

más eficientes. 

Tomando como consideraciones legales inicialmente el artículo 344 de la Constitución 

Política de Colombia,  donde se menciona que es deber del gobierno hacer evaluación del proceso 

de ejecución del plan de desarrollo; el artículo 42 de la ley 152 de 1994, que dispone de la misma 

manera la revisión y evaluación de los planes de desarrollo e inversión en los departamentos; la 

ordenanza 006 2020 en la cual se adopta el plan de desarrollo de Boyacá “Pacto social por Boyacá: 

tierra que sigue avanzando. 2020-2023”. El decreto 326 del 18 de agosto de 2020, y el decreto 064 

del 22 de febrero de 2021, en los cuales se establecen la conformación de mesas sectoriales con el 

fin de generar herramientas que promuevan el cumplimiento de las metas consignadas en el plan 

de desarrollo de Boyacá. Estos últimos documentos normativos son el referente para la propuesta 

de creación de una mesa sectorial, la cual, y como la presentan los decretos ya descritos, están 

conformadas de acuerdo a una meta en específico consignadas en el plan de desarrollo, y en la que 

se articulan actores del estado, sociedad civil y sector productivo; así mismo, se asigna un nombre 
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a la mesa; se elige un líder o responsable de la mesa, unos actores involucrados en la misma y el 

objetivo de acuerdo a la meta buscada. A continuación, se relacionan las mesas existentes en el 

departamento de Boyacá: 

Tabla 2.  

Mesas sectoriales en Boyacá 

Mesa 1. Condiciones para la educación Mesa 11. Garantía de los derechos de la mujer 

Mesa 2. Reactivación económica Mesa 12. Protección de los derechos de los niños, 

niñas, adolescentes y jóvenes. 

Mesa 3. Crisis climática Mesa 13. Energías alternativas 

Mesa 4. Derecho a la alimentación Mesa 14. Fortalecimiento institucional desde la 

innovación  

Mesa 5. Pobreza multidimensional Mesa 15. Desarrollo artístico y cultural 

Mesa 6. Inclusión social con enfoque diferencial Mesa 16. Ciencia tecnología e innovación 

Mesa 7. Paz y reconciliación  Mesa 17. Prevención de violencias y fortalecimiento 

familiar  

Mesa 8. Alianzas y cooperación Mesa 18. Deporte y salud 

Mesa 9. Prevención y mitigación del riesgo de 

desastres 

Mesa 19. Gobernanza del agua  

Mesa 10. Promoción turística Mesa 20. Bienestar y protección animal 

Nota: Elaboración propia 

Es importante resaltar el parágrafo que menciona el decreto 326 de 2020. En caso tal de 

que sea necesaria la conformación de una nueva mesa, o la modificación o supresión de las ya 

preestablecidas, la secretaría de planeación departamental emitirá un acto administrativo en el cual 

definirá lo pertinente, así como la inclusión y omisión de miembros en las mesas ya existentes 

(p.8) 

Propuesta de la mesa sectorial de cocinas tradicionales-amasijos 

La estructura de la mesa sectorial se construyó a partir de los componentes dispuestos en 

mesas sectoriales ya existentes, además de definir elementos claves resultado del proceso de 

investigación realizado con la participación directa de la comunidad. Esta estructura se presenta 

en el siguiente apartado. 



108 

 

 

MESA SECTORIAL DE COCINAS TRADICIONALES- AMASIJOS 

Una estrategia para la revitalización de las cocinas tradicionales- amasijos en el 

municipio de Firavitoba de la provincia del Sugamuxi 

Objetivo de la mesa sectorial 

La mesa sectorial de cocinas tradicionales se asume como un espacio natural de 

concertación con la comunidad sabedora, las empresas relacionadas con la venta y 

comercialización de amasijos, las autoridades locales y la academia para desarrollar la gestión para 

la preservación y promoción de las cocinas tradicionales-amasijos en la provincia Sugamuxi. En 

este sentido, la mesa sectorial de cocinas tradicionales-amasijos tiene como objetivo: 

 

 

 

 

 

Conformación de actores en la mesa sectorial 

En la mesa sectorial de cocinas tradicionales, se busca la participación voluntaria de 

representantes del Gobierno, Sector Productivo y Sector Académico y Comunidad sabedora. El 

ámbito de la mesa es de carácter regional y sectorial y tendrá su domicilio en el Municipio de 

Firavitoba coordinada por la Secretaría de planeación municipal.  

  

Brindar un espacio para organizar actores de la comunidad sabedora, 

empresas, autoridades locales y la academia, generando mecanismos y 

estableciendo acciones efectivas en pro de las cocinas tradicionales-

amasijos, como parte de su patrimonio cultural. 
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Figura 31.  

Integración de actores en la mesa sectorial de cocinas tradicionales-amasijos 

 

Nota: Elaboración propia 

Conformación de la mesa sectorial. La mesa sectorial se conformará a partir de un 

acuerdo de voluntades entre los actores que deseen hacer parte del proceso en donde se presente 

el objetivo de la mesa, los deberes de los participantes, así como las líneas estratégicas de 

trabajo. 

Estructura de la mesa sectorial. La mesa sectorial de cocinas tradicionales-amasijos tendrá 

dos órganos consultivos: 

Consejo General de Mesa: Es la máxima instancia de la Mesa Sectorial y está constituida 

por quienes hayan firmado el Acuerdo de Voluntades. 

Consejo Ejecutivo: Elegido en reunión anual de Mesa sectorial y está conformado por 

presidente, Delegatarios y secretario de planeación. 

Justificación de la creación de la mesa sectorial La mesa sectorial de cocinas tradicionales-

amasijos de la provincia Sugamuxi permite: 

Contar con la presencia de líderes-representantes de cada tipo de actor con principios de 

compromiso para resolver los problemas detallados en los riesgos y amenazas que tienen 

en vulnerabilidad el oficio de los amasijos. 
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Poner en discusión las contradicciones normativas presentadas en las leyes actuales, 

proponiendo la construcción de políticas de manera mancomunada, teniendo aportes 

principalmente de la comunidad sabedora del oficio. 

Identificar las necesidades de recursos, intereses u oportunidades de la práctica de los amasijos, 

y establecer estrategias para la consecución de estos, definiendo acciones colaborativas. 

Generar un espacio para revelación de intereses, preocupaciones y valores individuales y 

compartidos alrededor de los amasijos 

Promover la confianza y legitimidad de los diferentes actores para la definición, las acciones 

efectivas en pro de la manifestación-amasijos, a partir de la capacidad de comprender y respetar 

las posiciones e intereses de los demás. 

Permitir a los actores cruzar los límites organizacionales, sectoriales y/o jurisdiccionales que 

los separaron previamente (condiciones higiene, mejoras de infraestructura, cambios de 

utensilios, capacitaciones, etc.) y comprometerse a una ruta compartida en pro de la 

manifestación asociada a los amasijos. 

Presentar protocolos de proceso y formas de organización para gestionar interacciones de los 

actores a lo largo del tiempo. 

Compartir el conocimiento sobre las prácticas alrededor de las cocinas tradicionales- amasijos 

por medio de los portadores del saber, desde la academia y otros mecanismos de divulgación. 

Reconocer los elementos que influyen en las prácticas alrededor de las cocinas tradicionales- 

amasijos, y entablar acciones en pro de su pervivencia y transmisión. 

Fortalecer procesos de revitalización en beneficio del patrimonio vivo asociado a las 

manifestaciones de las cocinas tradicionales-amasijos en Firavitoba. 

Gestionar recursos para la financiación, tiempo, asistencia técnica y logística, así como 

asistencia administrativa y organizacional a través de proyectos, acuerdos y normatividad en 

pro de la salvaguardia de las cocinas tradicionales- amasijos. 

Deberes de los integrantes de la mesa sectorial 

Proponer mecanismos de gestión para el trabajo articulado de la Mesa Sectorial, en pro de 

salvaguardar la manifestación cultural. 

Aprobación de acciones y estrategias que permitan la revitalización y divulgación de los oficios 

asociados al patrimonio culinario de la comunidad.  

Aportar información que conlleve a elaborar los planes de trabajo y las directrices para la 

adecuada planeación de estrategias en busca de soluciones para disminuir las tensiones 

presentadas en torno al oficio. 
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Garantizar la participación en la mesa de representantes de los sabedores, comunidad en 

general, academia, y Estado, para la construcción de políticas en favorecimiento de las cocinas 

tradicionales-amasijos. 

Aportar talento humano idóneo en la conformación de los equipos técnicos para la elaboración 

y verificación de acciones en pro de las cocinas tradicionales- amasijos. 

Elementos clave a tener en cuenta en la mesa sectorial 

Figura 32. 

Elementos clave para tener en cuenta en la mesa sectorial 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Elaboración propia 

Socialización de la conformación de la mesa sectorial  

El documento de la propuesta de creación de la mesa sectorial se radicó mediante oficio 

con recibido de cinco (5) folios el día 22 de marzo de 2022 (ver Anexo C.), en la secretaría de la 

alcaldía municipal, con copia a la secretaría de planeación del municipio, con el fin de someterlo 

Establecer acciones efectivas frente a la 

manifestación de los amasijos y su relación con los 

oficios artesanales, los valores del territorio la 

identidad y conocimiento. 

Desarrollar proyectos que permitan contribuir 

en la revitalización de las prácticas en torno a los saberes 

relacionados a sus cocinas tradicionales-amasijos. 

Proponer acciones generadoras de lazos de 

identidad culinaria, cultural y religiosa a partir del 

rol de los actores, el conocimiento y los oficios 

artesanales alrededor de los amasijos 

Fomentar el reconocimiento a nivel local, 

regional y nacional de los amasijos en las cocinas 

tradicionales de las comunidades.  

Generar procesos de formación y 

sensibilización a actores en temas relacionados a 

oficios artesanales, valores e identidad.  

Identificar y Gestionar las tensiones que se dan 

en la práctica de los amasijos ya sea con los oficios 

artesanales, el sistema culinario, la transformación para 

generar impactos positivos y disminuir los riesgos y 

amenazas de la práctica 

 



112 

 

 

a consideración por la Alcaldía Municipal quien es la responsable según la normatividad de 

radicarlo formalmente a la secretaría de planeación departamental. 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

La diversidad de amasijos que se presenta en las diferentes comunidades da cuenta de 

aspectos históricos, sociales, culturales y económicos, que se unen en una receta con años de 

tradición, en manos de mujeres y hombres que ven en un pan, una mogolla o cualquiera que sea el 

producto, a partir de trigo, maíz u otra harina un ícono de representatividad de sus cocinas 

tradicionales. 

Es importante resaltar la autenticidad, así como los valores culturales y nutricionales de un 

amasijo, considerándolo como una gran categoría dentro de las cocinas tradicionales colombianas, 

permitiendo que este patrimonio inmerso en cada una de las comunidades sea salvaguardado y 

revitalizado, en tanto que esta manifestación culinaria es un modelo de alimentación de un pueblo, 

y fortalece su identidad cultural. 

En el patrimonio inmaterial de la comunidad firavitobense, se destaca la identidad 

religiosa, donde ésta se asocia a distintos espacios uniendo lo divino y lo “mundano”. Las 

celebraciones religiosas como la festividad de las benditas almas, articula oficios y saberes, a la 

vez que congrega a la comunidad en torno a su fe, dando continuidad a su patrimonio cultural 

evidenciado en las diferentes manifestaciones asociadas a este. 

El amasijo para la comunidad de Firavitoba también hace parte de momentos de oración; 

a partir de panes benditos con formas y fórmulas de preparación distintas a las convencionales, la 

comunidad ofrenda en rituales religiosos como fiestas patronales, Semanas Santas, Navidades 

entre otras, el amasijo como signo de amor, perdón y adoración. 

La comunidad firavitobense, representa mediante sus expresiones, saberes y oficios que 

han sido heredados, de forma oral y transmitidas por generaciones, un legado cultural compuesto 

de prácticas artesanales de origen colonial, gracias a la incidencia provocada por el 

adoctrinamiento de los padres Jesuitas, quienes enseñaron las labores correspondientes con los 

trabajos hechos por generaciones en la comunidad.  Uno de estos oficios se refleja en sus cocinas 

tradicionales, en las cuales está inmersa la elaboración de amasijos y la construcción de equipos y 

utensilios para tal fin, siendo recreados cotidianamente y generando valores de identidad cultural 

para la comunidad, con permanencia y pervivencia en torno a los saberes de su patrimonio. 
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La identidad culinaria representada en la comunidad firavitobense, a partir de las 

manifestaciones asociadas al amasijo, despiertan en los sabedores/as un sentido de apropiación 

que se evidencia en las maneras, formas, expresiones y relatos alrededor de sus productos 

realizados. Para algunos la mogolla, para otros la almojábana, otros el tortero; pero en general, 

para Firavitoba el universo culinario asociado a sus cocinas tradicionales-amasijos, han 

configurado relaciones sociales, familiares, económicas y colectivas. 

Por medio del análisis de los riesgos y las amenazas que acarrea la manifestación cultural 

de los amasijos, se concluye que sobresalen una serie de problemáticas que en voces de la 

comunidad se denominan tensiones, que se presentan entre los portadores del saber y diferentes 

actores y situaciones que giran en torno a las cocinas tradicionales-amasijos. 

Se presenta una gran disociación y contradicción en la legislación colombiana que gira en 

torno al patrimonio culinario. Cada vez más los campesinos portadores de las tradiciones se ven 

expuestos a reemplazar sus oficios tradicionales por “cumplir” con la ley. Es necesario y urgente 

la construcción de políticas de la mano de las comunidades, que conlleven al derecho de ejercer 

una seguridad alimentaria, y una calidad de vida digna para el campesino, dando cuenta de su 

identidad cultural. Así mismo, incentivar en el campesino la siembra y producción, como un 

mecanismo de revitalización de sus prácticas tradicionales, entre ellas las cocinas-amasijos, ya que 

son fuente importante de su identidad y su valor histórico.  

Pese a que, la misma Política de Cocinas Tradicionales menciona y es clara frente a los 

diferentes riesgos que presenta el patrimonio culinario en Colombia; en temas como la continua 

imposición de normas que las afectan, o la falta de recursos para la salvaguarda de estas 

manifestaciones, o por la ausencia en los espacios académicos en temas relacionados a las cocinas 

tradicionales; el Estado se muestra tibio y pareciera que este tema no es con ellos. Piensan que por 

ofrecer medidas frágiles como el famoso “sello gastronómico” o dar incentivos con concursos o 

festivales (que lo que hacen estos no es otra cosa que generar más tensiones comerciales entre las 

personas por temas de competencia); ayudan a mitigar los riesgos que presenta este patrimonio, y 

pues no señores. 

Es necesario actuar con mecanismos que permitan hacer ver al Gobierno nacional, que es 

urgente una revitalización de las cocinas tradicionales como parte del patrimonio de las distintas 



115 

 

 

comunidades; además, si siguen afectando a los artesanos culinarios con impuestos y normas, este 

patrimonio desaparecerá. Ya se han visto algunas manifestaciones en desacuerdo con las leyes del 

estado por parte de distintos sectores en el país; campesinos, transportadores, estudiantes y 

académicos, han alzado voces de protesta contra las continuas imposiciones nacionales, y nos 

preguntamos ¿será que el Estado no entiende? 

Es de suma importancia generar espacios de discusión, para sensibilizar a los 

representantes del Estado colombiano, frente a las continuas imponencias que tienen en detrimento 

el patrimonio culinario de las comunidades. Debatir frente a sus leyes de higiene y salubridad, así 

como de normas técnicas y de comercialización de alimentos; poner en contexto las 

contradicciones que desde las mismas políticas de cocinas tradicionales y la de oficios artesanales, 

ponen en cuestionamiento las leyes impuestas desde el Estado acerca de temas sensibles como 

medir con la misma vara al artesano culinario que al industrial.  

Es pertinente generar mecanismos de apropiación y sensibilización de este patrimonio 

culinario, con acciones de motivación, dirigidas a los jóvenes quienes son llamados a recibir de 

manos de los sabedores el conocimiento, para dar continuidad a estas prácticas culturales en torno 

a sus cocinas tradicionales, y a la vez contribuir a la disminución del proceso migratorio de las 

juventudes en las comunidades. 

La mesa sectorial de cocinas tradicionales se propone como un espacio para organizar 

actores de la comunidad local, sabedores, empresas relacionadas con la producción y 

comercialización de amasijos, autoridades locales y la academia para establecer acciones efectivas 

en la valoración de las cocinas tradicionales-amasijos en el municipio; permitiendo con esto 

generar acciones y propuestas para la revitalización y salvaguarda del patrimonio culinario 

asociado al amasijo. A través de las mesas sectoriales se pretende reunir a diferentes actores claves 

ubicados en un mismo nivel, teniendo la misma oportunidad de participación para proponer 

acciones en torno a los amasijos y además gestionar recursos técnicos, humanos, financieros, 

logística, entre otros. 

Por medio de la consolidación de propuestas en la mesa sectorial, se pretende acercar al 

Estado con las comunidades, y servir de puente para la comprensión de las afectaciones que sufren 
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los campesinos y portadores de saberes culinarios, y de esta manera generar políticas de 

favorecimiento y protección de estas manifestaciones. 

A través de la mesa sectorial se espera la búsqueda de soluciones que contribuyan al 

mejoramiento de calidad de vida de los firavitobenses; de esta manera se puede recomendar que a 

partir de la administración municipal, se generen recursos económicos a través de políticas 

estatales de protección ambiental y de salud pública, incorporando tecnologías como filtros de 

carbón activado o más eficientes a futuro, a los hornos tradicionales para la producción de 

amasijos, además del mejoramiento de técnicas de construcción del horno, para un eficiente uso 

de la energía térmica; los cuales servirán de medio para la purificación de los humos emanados 

por estos equipos (partículas de CO2), reduciendo enfermedades pulmonares, y así mismo 

contribuyendo a la reducción de huella de carbono. 

Es importante prestar atención al discurso de los portadores de tradiciones como la 

celebración festiva a las Benditas Almas, puesto que de ellas se aprecia el compromiso y devoción 

a la misma, pero a la vez manifiestan que existen detractores que ponen en vulnerabilidad la 

continuidad de sus tradiciones. Es por esto, que se hace necesario la generación de un plan especial 

de salvaguardia, que contribuya en el fortalecimiento del sentido de apropiación en la comunidad 

firavitobense, en especial de los niños y jóvenes. 
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ANEXOS 

Anexo A.  Entrevista semiestructurada 

PROYECTO: UN PATRIMONIO CULTURAL EN RIESGO. VALORACIÓN Y 

DIVULGACIÓN DE LOS OFICIOS DE LAS COCINAS TRADICIONALES-AMASIJOS 

EN EL MUNICIPIO DE FIRAVITOBA BOYACÁ. 

INVESTIGADOR: FABIO ALEXANDER RIVERA GARCÍA 

LUGAR: MUNICIPIO DE FIRAVITOBA 

1. Área 1. CONTEXTO DE SU VIDA COTIDIANA 

1.1. Nombre, edad, descripción de las actividades de la vida cotidiana. (Que hace, a que 

se dedica, cuánto tiempo lleva viviendo en este lugar,).  

1.2. Composición familiar (con quien vive, como se compone su familia, que papel 

desempeña en su núcleo familiar) 

1.3. Descripción de las actividades cotidianas en su hábitat (a qué hora se levanta, que 

es lo primero que realiza, que horario tienen para su alimentación). 

2. Área 2. DESCRIPCIÓN DE LAS PRÁCTICAS Y SABERES 

2.1.  Análisis del conocimiento de su saber: Cómo aprendió a elaborar amasijos, quien 

le enseño, hace cuanto que los prepara, a quien le ha enseñado.  

2.2. Acerca de las técnicas y métodos: tiene horno de leña, en que materiales está 

hecho el horno, quien se lo construyo, cómo lo prende, a qué hora  

prende el horno, como integra los ingredientes, tiene equipos tecnificados. 

2.3  Que productos prepara, como se llaman, como se elaboran. 

 

3. Área 3. RELACIÓN DE LA FAMILIA CON EL SABER 

3.1. La mujer como madre o abuela, portadora principal de la tradición: Es la mujer de 

la casa quien lidera la producción, e s la mujer quien posee la receta, ha elaborado 

diferentes productos de los que aprendió por herencia, cómo integra al resto de la 

familia. 
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3.2. El hombre como padre y sus aportes: sabe preparar los amasijos, cómo consiguen 

ingresos económicos en la familia, a que se dedica, sabe construir el horno, sabe 

prender el horno, consigue usted la leña para el horno, ayuda en la producción, le 

gustan los productos que realizan. 

3.3. La niñez y juventud en la familia: cuantos niños o jóvenes conforman el núcleo 

familiar, cómo ayudan los niños y jóvenes en el proceso de los amasijos, saben 

prepararlos, conocen la tradición, a que se dedican, les gusta comer amasijos. 

 

4. Área 4. CONTEXTO DE ESPACIO-TIEMPO PARA LA PRODUCCIÓN DE 

AMASIJOS. 

4.1. En que época del año es común la preparación de amasijos 

4.2. Su proceso de producción y consumo es cotidiano 

4.3. Que espacio y tiempo en el día se dedica para la producción de los amasijos 

4.4. A qué hora es habitual el consumo de los amasijos en su familia. 

4.5. Cómo es el espacio destinado para la producción de los amasijos en su familia. 

4.6. Destina parte de su casa como espacio para la producción de los amasijos 

 

5. Área 5. EVALUACIÓN DEL CONTEXTO GENERAL FRENTE A SU TERRITORIO, 

SISTEMAS DE ALIMENTACIÓN Y NORMATIVIDAD.  

5.1. Sobre su territorio: En qué parte del municipio de Firavitoba se encuentra su 

vivienda, que actividad económica realizan con mayor frecuencia en su localidad, 

conoce los límites entre municipios que tiene Firavitoba, tiene contacto con otros 

productores de amasijos en el municipio, Cómo considera usted las relaciones que 

se dan entre vendedores de amasijos tradicionales en el municipio, conoce usted 

que productos y cuanto venden de ellos en los otros establecimientos de amasijos 

tradicionales en el municipio. 

5.2. Acerca de su modo de alimentación: tienen un espacio destinado en su casa para 

la agricultura, es un espacio grande o pequeño, quien lo trabaja, que se siembra, 

que se hace con lo cosechado, compran semillas, a quienes les compran los 

insumos, la materia prima destinada a los amasijos la compran o la producen, 
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guardan semillas, tienen ganado, quien lo ordeña, que hacen con la leche, como 

alimentan el ganado. 

5.3. Frente a la normatividad: cuál es su percepción sobre las diferentes leyes y 

decretos del estado frente a oficio de las cocinas tradicionales-amasijos.  

5.4. Percepción final: Cree que es importante mantener y salvaguardar las técnicas y 

procesos de elaboración de los amasijos de forma tradicional. Cuáles considera 

que son las principales barreras para la continuidad en la elaboración de amasijos 

tradicionales. Participa usted de los festivales de amasijos que organiza la 

administración municipal. A usted que le parece la idea de enseñarle a los niños 

del colegio la elaboración de amasijos tradicionales, estaría usted dispuesto a 

compartir sus conocimientos y saberes con la niñez del municipio. 
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Anexo B. Entrevistas y conversaciones 

NOMBRE Marcela Guatibonza y Herminia Díaz 

EDAD 50 y 82 años 

FECHA 2 de agosto de 2019 

HORA 9:30 am 

LUGAR Firavitoba, vereda Gotua, parador el 

Manzano 

ENTREVISTADOR Fabio Rivera 

 

 

PARADOR EL MANZANO VEREDA GOTUA 

Siendo las 9 de la mañana, me encuentro en el casco urbano del municipio de Firavitoba 

y me encamino hacia la vereda Gotua, más exactamente al parador el Manzano; un negocio 

ubicado en la vereda ya mencionada al lado de la carretera que conduce de Firavitoba hacia Iza 

en Boyacá. Me encuentro con un negocio aparentemente panadería, pero en el vende además 

otros productos de tienda como abarrotes y lácteos, pero sin duda el fuerte son los productos 

artesanales y tradicionales elaborados a partir de insumos agrícolas como el trigo, el maíz y los 

derivados de la leche como la cuajada, requesón, mantequilla y queso; que se convierten en 
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sabrosos amasijos que se han convertido en el sustento económico de las familias, torres, Díaz y 

Guatibonza por alrededor de 80 años. 

Me recibe una señorita de aproximadamente unos 15 años de edad. 

Buenos días entro hablando con voz fuerte pero amable, ella responde buen día ¿a la 

orden?, gracias, me puedes vender por favor un vasito de masato y una mogollita; si señor 

claro, si desea esperar unos minutos ya van a salir fresquitas y así son más deliciosas. Huy 

que bien perfecto si claro yo espero, mientras espero cuéntame ¿se encuentra Marcelita?, 

si señor está adentro horneando. Le puedes por favor decir que el profe Fabio está aquí y 

que vine a visitarla jajajajajaja es que ella me invito hace un tiempito y no había podido 

venir. Si señor ya le digo. Que si sumercé puede seguir que es que ella está acalorada, huy 

claro si por supuesto ¿por dónde es?, siga por el pasillo y pase al fondo allá la ve, oye 

muchas gracias y permiso entonces. 

Buen día entro hablando amablemente y me recibe una señora de aproximadamente unos 

85 años, como le va joven me dice ella, como está sumerce linda mucho mi nombre es Fabio 

y fui profesor de Marcelita hace un par de años en un curso de panadería que estuve dando 

por el SENA aquí en Firavitoba. Si señor ella me ha comentado de sumerce; ah si y eso 

¿cosas buenas? Jajajajajaja; si claro por supuesto que sumerce le había ayudado mucho 

con recetas y mojes para poner más cositas aquí. 

Claro que si, lo hice con muchísimo agrado, y sumerce ¿cómo se llama?, yo soy Herminia 

y soy la mamá de Marcela,  

Huyy que gusto conocerla sra Herminia, muy linda su casa; yo jamás me imaginé que aquí 

mismo funcionara negocio y vivienda. Si señor claro así ha sido desde hace ya más de 80 

años. Mi mama comenzó a vender sus pancitos y mogollitas por encargo y luego fue dándose 

a conocer y empezaron a comprarnos, pero ella también empezó aquí en la casita. O sea 

que esta casa cuantos años puede tener; huy eso al menos por ahí unos 100 años; ¿sra 

Herminia y el horno tiene lo mismo de la casa?, no señor ese es más nuevo, el de antes tocó 

tumbarlo porque era muy pequeñito, este de ahora tendrá unos 50 años, lo construyo mi 

marido con unos obreros. Debió ser un trabajo duro ¿verdad?, pues hay mas o menos, eso 

toco que un obrero que sabía de eso porque ya había echo otros hornos antes, eso le 
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metieron unos ladrillos refractarios especiales que se hacían antes no como los de ahora, 

eran crudos, unos para el piso y otros para el techo, y los pegaban con adobe que revolvían 

con tamo y estiércol de burro o caballo. ¿Estiercol?, jajajaja si eso tocaba echarle para que 

agarrara, pero era de ese sequito que ya no olía mal ni nada, este horno es grande venga y 

verá y de paso ve a la mujer que ta dándole duro a la masa. 

Ole Marcela mire quien llego; el profesor, ahora si nos va a ayudar a amasar 

jajajajajajajaja. Hola profe buen día ¿y ese milagraso que se acuerde de nosotras la pobres 

jajajajajajajaj? Que tal mi marcelita no digas eso, como has estado que dicha verte, ¿qué 

tal el trabajito y las ventas?  

Pues bien mi profe hay un poquito enferma a ratos y lidiando con mi mamita que con sus 

achaques que toca llevarla al médico que darle sus remedios que este pendiente de ella 

porque no se queda quieta jajajajajaja. Y pues ahora con nietos como le parece mi profe 

que mi hija me hizo abuela ah ¿cómo le parece? Eso por ahí debe andar la chiquirnata 

jugando por ahí con los primitos; huy mi Marcelita pero eso es una gran bendición eso 

toca es echar para adelante por ellos y pues enseñarles tu oficio para que te ayuden cuando 

estén más grandecitos ¿no? Uhmm quien sabe mi profe eso estos chinos crecen y ya no les 

gusta ayudar, ahí están mis hijos eso ya no quieren trabajar en esto y hasta mejor profe 

porque esto es muy bonito pero muy duro. Ya imagínese yo tengo 50 años y toda la vida 

desde chiquitica en esto, ya uno se cansa, pero eso toca seguirle haciendo por mi abuelita 

Barbara y mi mamita, que empezaron esto y no podemos dejar que se acabe, por eso yo les 

sigo igual enseñando todos los días porque, así como yo aprendí de mi mamita y ella de mi 

abuela Barbara y pues yo les estoy enseñando a mis hijas y nietas, porque este oficio ha sido 

más bien de nosotras las mujeres 

La señora Herminia interviene diciendo: es que esto cada vez se pone más duro profe, ya 

no es como antes. Comenzando porque ahora los hijos no quieren aprender nadita nadita, 

ahora solo es su celular y no más, aquí eso pelean como enemigos entre ellos por esos 

aparatos. Y las ventas han estado escasas, eso la gente prefiere comprar es panes llenos de 

aire que hacen en las panaderías del centro, y como a ellos les sale mas barato porque en 

esos hornos que tienen producen muchísimo pero pues usted sabe no, de calidad pocon 
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pocon Jajajajajaja Jajajajajaja señora Herminia, pero tranquila que ese comportamiento 

no es solamente de aquí, eso es muy común hoy en día con los jóvenes, cada vez están más 

metidos de lleno en la tecnología, lo triste es que esa tecnología no es del todo muy buena. 

Pero mire y aparte de eso ya no aguantan el trabajo; eso antes nos tocaba levantarnos 

temprano a ordeñar porque es que en el tiempo de antes diga usted hace ya unos 40 años, 

nos tocaba traer la leche en las cantinas y dividirla para hacer la cuajada y la mantequilla, 

y eso después echarles el suero a los marranos. Después prensar la cuajada y molerla para 

las almojábanas, y las arepas; y eso ni hablar cuando nosotras trillábamos el trigo nosotras 

mismas y cernirlo para sacar harina, eso era mucho trabajo.  

Y eso que ni hablar cuando nos toca trillar el maíz eso sí era un trabajo duro porque tocaba 

coger la mazorca dejarla secar en el antejardín por ahí por unos dos meses y medio y va 

tres meses después de ahí desgranar la y ponerla en el cedazo y cernir la hasta lograr sacar 

la pura harinita Y de esa harinita era que hacíamos la mantecada o la garulla o la 

almojábana, también inclusive ahí se hacen los envueltos y la la chicha de maíz; eso sí era 

trabajo duro pero todo ha cambiado estos chinos ya nos quieren hacer nada todo lo quieren 

fácil, y como dice aquí la Marcelita aquí se les enseña pero eso a veces es mejor que no se 

dediquen a este oficio porque van a terminar igual de enfermas que yo de los pulmones; 

entonces es mejor que estudien o que se vayan a trabajar ahí está el mayor que ese día se 

fue a prestar su servicio y así seguramente saldrá y hará algo productivo por la vida . 

Disculpe usted doña Herminia y su esposo ¿él le ayudaba? Mire sumercé, Guillermo así 

se llamaba mi esposo porque el ya murió, el era un hombre duro una bestia para trabajar 

pero más que todo el le gustaba el transporte de carga pesada pero a pesar de eso, el 

madrugaba también a cortar la leña armaba los atados y los bajaba pero fueron molestando 

por ahí eso las alcaldías eso le decían que ya no cortara más árboles porque eso nos iba a 

llegar acá Corpoboyacá y la alcaldía a molestarnos por cortar tantos arbolitos, y eso que 

aquí nos dimos cuenta que el arbolito qué hacía la brasita mucho mejor y que no 

necesitábamos tanta leña era la del eucalipto y después por acá unos ingenieros vinieron a 

decirnos que podríamos usar eucalipto porque ese arbolito lo que hace es secar la tierra 

entonces qué mientras cortamos eucalipto podíamos sembrar de otros y eso es lo que 

hacíamos. Pero pues mi esposo eso le daba como una bestia, el ayudaba cortando leña, 
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armando los atados y los traía aquí para la casa él era quien cargaba el horno porque 

tocaba dejarlo cargado el día anterior.  

Y a propósito doña Herminia y ese horno como usted me contó, lo hizo su marido 

¿verdad?, sí claro yo ya le dije lo hizo mi marido en compañía de otros obreros, ese que 

había antes tocó tumbarlo porque era muy pequeñito ¿cierto Marce?, ella se acuerda era 

chiquita pero se acuerda, ese horno era puro chiquito aquí en la casa en cambio él quiso mi 

marido este si es el grande es el que usted ve y a este le entran hasta veinte latas, eso sí toca 

cargarlo con buena leña pero eso Marcelita es la que lo hace ahora, ella carga su horno 

ella lo prende al otro día ella es la que lo barre y ella es la que hace los productos, la que 

los hornea y le hace aseo, no eso ella es una bendición de Dios porque ella sí quiso aprender 

el oficio y eso haciéndolo conmigo porque es que así ha sido, hacer para aprender, y es la 

que lo hace por ahí a veces ayuda  la otra hija, pero muy poco muy poco Marcelita es la que 

la que se dedica a esto junto con Cristinita y la bella Cristinita es una ahijada que conocimos 

hace ya mucho rato y llegó hasta casa por bendición de Dios a ayudarnos y bendito Dios 

que nos ayudó porque esas manos de Cristina eso amasado cualquier cantidad de productos. 

Pero cómo le decía este horno si es una belleza es muy berraquera eso lo hicieron con un 

material que ya no se ve, lo hicieron con ladrillo que le decían cuña y era crudo no lo 

cocinaban aguantaba más calor y ese es el mismo que usaron hace ya tanto tiempo que 

construyeron este horno Y eso no usaron engrudo lo que hicieron fue una mezcla que con 

unos retazos que llamaban tamo era como como pasto como maleza seca y eso es lo 

mezclaban con un poco de estiércol de caballo y también con un poco de agua y eso hacían 

una mezcla y con eso era que barnizaban las paredes del horno y el piso para que no se 

agrietara, y aguantara buena calor entonces cómo lo ve usted mire esto es una belleza de 

horno. Marcela ahora que lo que va hacer Marcela.  

Marcela contesta Les toca a las tortas madre y yo pregunto ¿las tortas? ¿Es que hacen 

ponqués también acá? Jajajaja no señor las tortas es uno de los panes que hacemos acá 

eso es el más tradicional de hecho es una formita que le damos al pan cómo unas manitos 

sí señor son unos cachitos para que se parezcan a los torteros de los usos, y es el que más 

se vende pero también hacemos de otros eso hacemos mogollas tanto integrales como no 
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como no tan con tanto salvado hacemos almojábanas de pura cuajada hacemos arepas tanto 

de maíz como de trigo hacemos calados, panes de leche, panes de agua, palitroques que son 

unos palitos que la gente pide mucho les ha gustado Y también las tortas cómo se hace tanta 

cuajada pues usamos el suero para sacar requesón y ese requesón hacemos la torta de queso 

que también se vende bien eso se hacen artos productos pero eso aquí la marcelita y la 

Cristina son las que saben ya de eso yo ya no me dedico más a eso porque ya estoy muy 

vieja. 

Pero señora Herminia yo la veo a usted entera jajaja no señor eso es que parece, pero yo 

ya tengo muchos achaques me duelen las manos la cintura las piernas y lo más complicado 

los pulmones por la noche me tiene que poner oxígeno porque no puedo respirar bien 

entonces eso le toca aquí a mi China y a la Cristina que saquen esto adelante hasta donde 

puedan. 

Doña Herminia de verdad qué es un placer enorme conocer y escuchar todas sus sabias 

enseñanzas y su historia de vida de verdad gracias. Y eso que no le he contado más joven 

o profe eso son muchas cosas en este oficio se ha aprendido se ha vivido hemos llorado 

hemos reído no hemos divertido pero ha sido una experiencia muy rica muy muy 

enriquecedora pero cómo le decía al principio esto si no ya no ya no ya no eso ya no ellos 

no quieren hacer nada de esto ya ni siquiera quieren comer los productos qué ya no quieren 

de este pan que se cansaron eso, que quieren ser como modelos, ahora comen unas cosas 

que una ya ni entiende; los que compran son los vecinos y la gente que pasa por aquí al 

frente los que van para la laguna o los que van para Sogamoso a mí me han buscado para 

que yo les venda a las panaderías allá de Sogamoso pero no eso a mí no me da tanto abasto 

Y eso aquí la marcelita pobre china sola; nooo eso no el que si vende allá mi sobrino Jorge 

el de la Ocan ese sí vende. Trabaja muchísimo en el día y eso le reparte allá a firavitoba en 

el centro y a varias panaderías de Sogamoso pero es que él está mucho más joven y aparte 

qué es hombre y tiene más aliento es que uno. 

Bueno yo los dejo porque usted vino a visitar a Marcelita y no han hablado nada porque yo 

parezco una cotorra. jajaja cómo se le ocurre doña Herminia no diga esas cosas, jajaja mi 

mamá sí con las que sale. 
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Pero bueno mi marcelita cómo te ha ido a ti de verdad que gusto volverte a ver después de 

tanto tiempo veo que sigues en el mismo oficio y eso me alegra te cuento que ahora ya no 

estoy trabajando para el Sena ahora trabajo para la uptc y es que dejé el Sena porque la 

universidad es mucho mejor y aparte estoy estudiando estoy haciendo una maestría en la 

cual estoy queriendo trabajar con mis amasijitos de firavitoba. 

Uy profe eso está muy bien lo felicito bien merecido ¿y entonces ya no da panadería más? 

Sólo algunas cositas Marcelita, es que la carrera en la que trabajo se ve más a profundidad 

la parte administrativa que la práctica. Y cuéntame, yo vengo hablar contigo aquí para 

que echemos chisme un ratico jajaja y adelantemos cuaderno, cuéntame ¿cómo te ha ido?  

Pues mi profe aquí lo que ya habló con mi mamita lo mismo de siempre, aquí pues cómo ve 

aquí en la casa pues trabajamos Cristina, algunas de mis hermanas y yo, y hacemos 

amasijos eso aquí llegamos a las 4 de la mañana a prender el horno porque yo no vivo acá, 

viven es mis hermanas con mis sobrinos y pues mi mamá yo vivo aquí más al adelantico, 

pero también aquí en Gotua, vivo con mi marido y con mis hijos y ahora imagínese que con 

nieta jajajajajaja; pero bueno esa es la ley de la vida no profe. Eso aquí como dijo mi mamita 

antes de irnos hacemos aseo cargamos el horno este este se come ocho atados de leña y más 

o menos a las 4:30 estoy prendiendo más o menos sobre las 7:30 que ya está toda la brasa 

bien parejita se barre, pero se deja a un ladito porque es que ese asiento sirve para iniciar 

mañana y así todos los días una nota cuando ya está listo porque aquí las paredes de por 

fuera se blanquean. ¿Se blanquean marcelita cómo así? Sí profe se pone blancas como si 

uno las pintara, eso es por el calor es que es muy fuerte por eso toca de a poquito echar los 

productos y ya hemos sabido cuáles se echan primero y cuáles después. 

Marcelita espérame cómo así que uno se echa primero y otros después ¿cómo así?; sí profe 

es que se echan primero los productos que más aguantan el calor por ejemplo la primera 

tiene que ser siempre la mogolla porque esa por el afrecho necesita de más calor la 

mogollita de aquí es deliciosa ya la probó si no espere tantito le traigo una. 

Siga profe mire está es la mogollita qué hacemos aquí, es muy pedida por la gente pero 

ahora eso no se puede hacer como antes cómo dice mi mamita todo ha cambiado imagínese 

qué antes tocaba coger el trigo y lo trillábamos  entre todos los hermanos y gente que 
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ayudaba por ahí después de trillar lo dejaba en agua varias horas por ahí toda la noche 

para que soltara la cascarilla esa cascarilla es el afrecho qué llamamos salvado después 

molíamos el trigo, y los molinos de antes tocaba ir bien arriba para poder encontrar molinos 

de esos de piedra que funcionaban con agua ya después pudimos hacernos a un molino 

manual y así era que molíamos. Luego se hacía el melado se batían los huevos, con ese 

melado frío  y con la mantequilla eso sí de pura vaca y finalmente la harina y su levadura Y 

pues su salvado también y ya sé amasaba y se reposaba en la camita del pan, para después 

echar al horno, pero ahora como no se puede sembrar trigo porque no nos dejan ahora toca 

comprar es la harina y bien cara y el maíz se encarga y lo llevamos a que no lo muelan allá 

en un en un molino en Corrales, hasta allá toca ir porque sale más barato que comprárselo 

a esos del camión. La leche es otro cuento profe aquí antes trabajábamos con pura lechecita 

de vaca de firavitoba, Y esa rendía mucho hacíamos cuajadas grandísimas pero ahora no 

se puede eso ahora todo es plata y rinden la leche con agua para ganar más entonces así no 

hay como porque ya no salen cuajadas iguales salen más chiquitas y se desperdicia mucho 

entonces nos está tocando para llegar y comprarle la leche a la asociación de toca y de Tuta 

porque aquí como dice el dicho casa de herrero azadón de palo tenemos mucho ganado pero 

la leche toda se la compran se la compran por allá los grandes empresas eso PESLAC, 

ALPINA, COLANTA, eso por aquí viene hasta esa Alquería y se llevan la leche no nos dejan 

nada. 

Y además eso para seguir teniendo vaquitas eso toca buenos pastos y ya los fertilizantes 

para el pasto eso ya está muy caro ya no se dan los pastos igual que antes los que tienen 

plata compran los fertilizantes y los que no, pues aguanten más bien. Por ahí están dando 

es las marraneras o por ahí los que crían gallinas y huevos; aquí en la casita ya no tenemos, 

ahí tenemos unas gallinas que no dan muchos huevitos, pero esos los usamos para el 

desayuno apenas. 

Triste lo que me cuentas marcelita porque Firavitoba se ha caracterizado por sus lácteos, 

por su actividad agrícola y pecuaria y ahora si no siembran trigo no cogen maíz y no traen 

leche entonces ¿qué vamos a hacer? Usted lo ha dicho profe eso aquí nadie ayuda los de 

allá de la alcaldía eso se lavan las manos y lo que hacen es venir aquí a cada rato a ponernos 
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problemas y trabas porque que esto no puede ser de madera que el horno toca forrarlo en 

acero por fuera que porque se está descascarando el ladrillo qué porque eso es 

contaminación qué no podemos repartir el pan en canastos y nos toca empacarlo qué nos 

toca comprar una dotación que sea acorde a una norma nos dicen que toca separar aquí 

que la cocina, que a un lado el comedor y al otro lado la cocina y la panadería, y que aquí 

la zona donde trabajamos nosotros por otro lado y qué la artesa no la podemos usar más, 

que no se puede seguir haciendo nada que porque es de madera entonces que no que 

pongamos por allá que la materia prima no puede estar en el piso entonces nada de eso, son 

muchas cosas profe, y la verdad eso no nos alcanza ni la paciencia ni la vida ni la plata 

para todo eso que nos pide la alcaldía, entonces por eso es que nos quedamos aquí en 

nuestra casita y trabajamos poquito apenas para el diario porque no tenemos como 

competirle a los que sí tienen plata para implementar todas esas cosas que piden alcaldía. 

Y es que ellos como tienen su sueldo fijo qué les importa el resto uno solo los ve el día que 

necesitan que voté por ellos de resto se desaparecen. Por ejemplo mi primo Jorge el vende 

muchísimo porque deja todo más barato, pero es que el no usa los ingredientes que nosotras 

usamos, por ejemplo el usa mucha margarina de esa que trae Levapan y esa no da el sabor 

que da la mantequilla, pero es más barata. 

Yo te entiendo Marcelita y comparto tu opinión me parece que la entidad pública está 

dejando de lado a la comunidad quiénes son los dolientes de todo este cúmulo de normas 

y prohibiciones que atentan contra todos los saberes asociados a las cocinas tradicionales. 

Pero vea profe yo me puse hablar con usted y se me olvidó echar las tortas y cómo le decía 

eso toca echar las tortas ahorita salen las tortas y toca echar el pan de leche después 

echamos el de agua después echamos las mantecadas y la torta de queso después las arepas 

y lo último son las almojábanas los yucos y los palitroques y así es el oficio de casi todos 

los días porque aquí trabajamos todos los días menos los martes ni los jueves de resto si 

todos los días desde las 4 de la mañana y eso a veces le dan a uno las 6 de la tarde y todavía 

aquí. 

Marcelita y ¿qué pasa si yo he hecho la almojábana de primeras? No profe eso se le va a 

quemar esa necesita su temperatura Y cómo le digo toca casi de últimas. Esas con los yucos 
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salen más o menos todos los días a las 2 de la tarde la gente ya sabe y viene a esa hora a 

comprarnos. Ahorita van a empezar a moler la cuajada es que quién me ayuda son mis hijos 

y también mis hermanas, pero está cuajada la hacemos aquí, también hacemos la 

mantequilla, el requesón con toda la leche que estamos trayendo de Toca, y también 

prensamos quesos. Ese se vende bien, a la gente le gusta mucho. ¿Marcelita y el almuerzo 

para ustedes o las onces cómo hacen? 

Profe eso toca todos los días algo distinto eso a veces aprovechamos el calor del horno y 

echamos por ahí un poquito de cordero o de cerdo aquí al horno. Aquí todos los días 

permanecen obreros aquí atrás porque siempre hay algo que hacer aquí en el campo 

entonces mi mamá acostumbra a contratar obreros y les da de merienda pues su puntal y de 

ese también merendamos nosotros. 

Y ¿qué es eso de puntal Marcelita?. Profe a las más o menos 10 de la mañana, toca darles 

obligatoriamente alguito de comer, pueden ser mogollas o panes tortas a veces se les da 

masato o se les da guarapo o a veces ni mamita les cocina por ahí frijoles o habas y les da 

con papas, pero eso sí siempre su amasijo, ellos casi siempre piden su mogolla ya sea por 

la mañana o por la tarde. 

Marcelita y tú me dijiste que ya los muchachos ¿no quieren comer de esto, eso es cierto? 

Pues profe no es que no quieran lo que pasa es que ahora quieren verse que flacas qué 

bonitas entonces eso dicen que el pan las engorda sobre todo las mujeres por eso es que ya 

casi no comen porque como este lleva buena mantequilla y buena azúcar y buena harina, 

pues eso es lo que más las engorda; los hombres más bien por eso no se afanan, esos si 

comen solo pan con tinto o con masato y por ahí están siempre bien. 

 

NOMBRE Marcela Guatibonza y Herminia Díaz 

EDAD 52 y 83 años 

FECHA 16 de Julio de 2021 
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HORA 10:00 am 

LUGAR Firavitoba, vereda Gotua, parador el 

Manzano 

ENTREVISTADOR Fabio Rivera 

 

 

PARADOR EL MANZANO VEREDA GOTUA 

Siendo las 10 de la mañana, llego de nuevo aquí al parador El Manzano a la casa de 

Marcela Guatibonza y su madre Herminia Díaz, después de unos meses de que vine a visitarla, y 

me dispongo a ingresar al establecimiento; me recibe de nuevo la sobrina de Marcela que está 

atendiendo hoy la panadería y ella me dice que es algo habitual que ella está estudiando de forma 

virtual entonces que está atendiendo la panadería sin ningún problema. me pregunta inmediato 

que sí deseo hablar con Marcelita y yo le digo que sí pero antes me venda un vasito de masato 

como para no cambiar la rutina que tengo cuando vengo aquí a la panadería, ella me vende muy 

gentilmente el masato y me invita a seguir hacia la casa para visitar a Marcela. 

Cuando ingreso a la casa me encuentro con una sorpresa muy grande y es que la esta tiene 

unas subdivisiones en un material rugoso aparentemente de plástico y parece un laberinto, 

entonces lo que era la casa de antes ya no es sino una serie de subdivisiones que lo deja a uno 

perdido porque ya no es la misma estructura que yo vi hace algunos meses cuando vine a visitarla. 

Buenos días marcelita ¿Cómo estás? 
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Hola profe que milagro, buenos días ¿cómo esta sumerce de veras? Hacía rato que no venía. 

Pues Marcelita es que este tema del confinamiento por la pandemia ha sido muy complejo 

y como cerraron fronteras eso se hizo muy difícil el paso entre municipios.  

Eso es cierto profe, a nosotros para ir a comprar ingredientes nos tocaba una odisea porque 

ya ni lo camiones llegaban aquí.  

Si claro me imagino y así ismo el aumento de los precios por la escasez, pero bueno 

Marcelita lo importante es que a pesar de todo estamos con salud y nada pues apenas pude 

salir pues mira aquí me tienes de nuevo jajajajajaja 

Si profe eso es lo importante que tenemos salud y estamos todos porque imagínese todo esto 

de la pandemia que se ha llevado tanta gente. 

Y a ver ¿en qué andas? ¿Cómo te ha ido? ¿Qué tal las ventas con este tema de pandemia 

tan complejo?  

Mi profe pues eso ha sido muy incierto porque hay días que se vendía alguito y otros nada, 

y pues hasta pensamos en cerrar, pero gracias a Dios hay nos mantuvimos y como no 

pagamos nada de arriendo y las que trabajamos somos nosotras mismas entonces hay 

seguimos, duro para qué, pero no cerramos y ahí vamos. 

Qué bueno de verdad y sabes que me alegra tu actitud y optimismo frente a todo; pero veo 

esto muy cambiado ¿Qué pasó? 

Profe pues como usted se puede dar cuenta nos ganamos a la secretaría de salud nos 

ganamos a la señorita de higiene la señorita dio y dio Palo hasta que vino aquí y nos hizo 

transformar la casita en lo que usted está viendo ahora, y eso que le hace falta muchas cosas 

todavía. 

Mire no más lo que nos tocó poner que paredes divisorias, que sacar la artesa de madera y 

las mesas y todos los recipientes que teníamos y tocó comprar nuevas de aluminio y acero 

inoxidable, y hasta mire nos tocó traer un maestro que nos pusiera ese recubrimiento en el 

horno que porque ese ladrillo contamina el panecito profe.  
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Bueno Marcelita me parece que esta señora ya se está pasando de castaño oscuro y está 

abusando mucho de su autoridad ¿cómo se le ocurre?; mira Esa pared divisoria aparte de 

que te debió costar muchísimo dinero cómo te fue a sacar las cosas así Y de forma 

arbitraria porque pues ¿te dio plazo o algo?  

No Señor nos dijo que teníamos 15 días para arreglar la casa y si no venía a sellar y ella 

siempre que viene es así con la amenaza de que una lista de chequeo y que tenemos que 

cambiar y arreglar toda la casa porque no puede funcionar así pero vaya mire en cambio 

la panadería que queda aquí cerquita la de Jorge mi primo, la de local del lado y esa sí que 

está pero dejadita y ahí si no le dicen nada porque seguramente le pasa por ahí sus pesitos 

por debajo de cuerda y como él si tiene plata porque él sí vende harto pues a ahí no le dice 

nada en cambio como las leyes son para los pobres, pues a nosotros si nos vive molestando; 

y ahora salió con el cuento de que mire aparte del recubrimiento que nos tocó hacerle en 

acero a la puerta del horno me está diciendo que tengo que deshacerme de la pala Y dónde 

voy a conseguir yo una pala que me ayude a hacer lo que está me ayuda hacer mire está 

tiene por lo menos 30 años pero es una madera antiquísima, y no ha dejado de funcionar y 

es una pala que me ayuda porque para llevarlas hasta el fondo las latas usted Imagínese sé 

dónde voy a conseguir una herramienta en acero igual. Imagínese cuánto vale si una sola 

mesita de estas nos valió 500,000 usted no se imagina el esfuerzo que le tocó hacer a mi 

madrecita para cambiar las mesas. Ahora que nos toca quitar ese piso que ese piso no es, 

de dónde voy a sacarle yo la plata para poner un piso nuevo y cómo hacemos, esa señorita 

no entiende, ella solo viene aquí a ponernos leyes y leyes y que nos cierra y que el Invima y 

que no sé qué cosas más entonces ya uno no entiende, ya no sabemos que más hacer. 

Entonces ahí ya estamos mirando porque estos menesteres todos los días y que cambie Y 

que transforme aparte ese tema del paro eso encaro muchísimo los productos eso ya la 

arroba de azúcar subió casi $60000, lo mismo la harina y la mantequilla. Lo que le dije la 

última vez que vino el tema de la leche eso sigue igual y ahora nos toca ir hasta toca a 

traerla y pague gasolina que vaya  a Corrales a traer el salvado que vaya a Sogamoso a 

mandar moler el maíz, eso está muy berraco esto así profe eso lo estamos pensando mucho. 

Porque esto no está dejando nada si uno le sube 100 pesitos al pan ya los vecinos se ponen 

bravos, pero nosotros no podemos seguir trabajando así a perdida.  
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Hasta mi mamá profe ya no entra por aquí porque siente que se pierde en esta casa, mire 

cómo quedó con esos Laberintos. Ahora también imagínese que el piso y hasta el techo nos 

dijo que ese techo no se puede que se techo se está descascarando y que nos toca cambiarlo 

entonces Imagínese está casita que cuántos años tiene, y además que maestro voy a 

conseguir para que la arregle y cuánta plata nos va a costar. Nooooo esto cada vez está 

muy berraco profesor, y lo que le digo aquí a la panadería de al lado de Jorge ese sí vende 

harto y ese no le dice nada, y eso que ese es el que lleva pan para Sogamoso y pan para el 

pueblo pero a nosotros si mejor dicho eso no sabemos que hacer porque no hay plata pero 

eso está muy berraco.  

Hay con Cristina Tratamos de ir haciendo al paso a medida cómo se nos va facilitando, 

seguimos descansando los martes y los jueves y ahí seguimos haciendo los mismos productos 

no hemos metido más porque la verdad nos da miedo aventurarnos con más productos y sin 

saber si nos sigan molestando y no profesor ya ni leche se consigue acá no se consigue trigo 

ya no sembramos porque todo esto es venga y venga y venga y no es aquí todo está girando 

en torno a la plata.  

La otra vez vino un chico que dijo que lo conocía a sumercé, que era egresado de allá 

también donde usted estudio y que había sido alumno suyo. Felipe, el vino aquí a acompañar 

no sé a hacernos un video que para promocionar la cultura, eso sí vino nos tomó fotos, tomó 

videos y se las llevo para hacer una cosa de publicidad allá en la alcaldía pero ya no volvió, 

no sabemos qué pasó con eso. No habían invitado para ir al festival ahora qué pasó en San 

Pedro allá el pueblo, pero nosotros no fuimos porque eso es mucho bregar profe y es más 

lo que se vende aquí que lo que se vende allá. Llegan por ahí los turistas compran una que 

otra cosita y se van; entonces preferimos quedarnos acá.  

Eso es lo que le cuento mi profe como usted lo ve aquí haciendo las tortitas, preciso llegó 

usted y estamos haciendo tortitas estoy haciendo la tortica de requesón espérese y ahorita 

le sacó almojábanas y yucos y se lleva unos para la casa a usted que le gustan. Entonces si 

quiere espéreme un poquito y se come unitas. Huy profe pues si hubiera venido usted ayer 

ella vino ayer, la muchacha de la secretaría, vino y eso que no estaba abierto aquí pero nos 

hizo abrir y nos hizo mostrarle a ver cómo iba y es lo mismo eso mi artesa a mi cama del 
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pan me tocó sacarlos de aquí. Entiendo Ahora sí las hermanas Patarroyo esas hermanita 

las hijas de doña Elena ella yo creo que intentarían abrir en algún momento la panadería 

otra vez pero con tanta molestadera, porque ella Doña Elenita tenía su piedra de hasta de 

moler, ella misma molía su trigo y su maíz y con ese tema ahora de la molestadera de la 

higiene yo sí me imagino que lo hubieran dejado su molino ¿cómo no?; ella para qué, pero 

tenía su cama de pan hecha con Caña brava, tenía su piedra de moler, su artesa y también 

el horno como este, como el que tenemos acá un horno grande así en forma de bóveda  

incrustado  en la pared de la casa. Pero con esta molestadera de la higiene eso está muy 

berraco profe y ahora como que hasta el muchacho ese Felipe y lo cambiaron me decía la 

señorita ayer que ya no está Felipe, que ahora está otra señorita y eso pasan de puesto en 

puesto como si esto fuera eso un violín prestado. Entonces mi profe espérese un momentico, 

¿y ya se tomó un tintico?, madre madre haga un tinto que llegó el profe, Buenass tardes que 

milagro de verlo y se acuerde de nosotras jajajajajaja. Yo aquí en mi cocinita porque mire 

como nos tocó volver la casita porque esos de la alcaldía molestaron y molestaron hasta 

que nos obligaron a poner todo esto.  

Sí, es muy triste todo lo que está sucediendo señora Herminia pero tranquila hablemos de 

cosas más más amables, su Merced ¿cómo sigue cómo ha estado? 

Pues profe, ahí con mis achaques de siempre, con mi dolor de bracitos, me duelen las 

piernas, y esa tos de a veces que no me deja, pero ahí de resto bien profe, tomándome las 

medicinas y cuidándonos, así como mandó el médico y aquí por ahí sirviéndoles en lo que 

se pueda a Marcelita y a Cristina y a las otras hijas, por ahí para ver qué se puede hacer. 

Eso ha tocado muy berraco profe porque eso tocó invertir algunos ahorritos que tenía 

arreglando aquí la casita y mire como nos tocó poner la puerta y las paredes; que arregle 

aquí que las mesas, que esto no que mire, que la comida no puede estar en el piso entonces 

que toca hacer unos unas bases y tocó hacer esas bases de allá que ¿cómo es que se llaman 

Marcela? Estibas madre….eso estibas, que para poner los sacos de trigo y de azúcar y la 

sal que eso no puede estar en el piso entonces tocó mandar también hacer todo eso y ahora 

con el tema de la carestía, todo está caro hasta la levadura entonces eso está cada vez más 

de para arriba profe pero ahí vamos con el favor de Dios ahí resistiendo y resistiendo en el 
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oficio y hasta que mejor dicho que no saquen por los con los piecitos por delante como 

dicen. Imagínese y mire no más el horno que se hizo con tanto esmero y seguramente querrán 

en un futuro que hagamos uno a gas o yo no sé. 

Doña Herminia y este horno ¿hace cuánto es que está? 

Ufff este horno tiene como 70 años y hasta más, ha salido muy bueno, le caben 12 latas de 

hierro y es que es muy aguantador por los materiales, eso tiene de piso laja, pero dentro 

tiene una especie de baldosa de la térmica, en ese tiempo refractaria, entonces eso le 

colocaban, por fuera es en ladrillo pero le echaban un pañete creo el mismo de la iglesia ya 

que esta igual, tiene arena, casi no cemento, dicen que le colocaban sangre de toro y cal, 

para terminar las uniones 

Señora Herminia y ¿pasaría yo de muy entrometido si charlamos un ratico de su vida? 

Jajajajajaja 

Huy profe y eso que quiere que le cuente, eso a mí me da pena jajajaja 

No que tal doña Herminia, sumercé tranquila, es que hablemos un momento de cómo 

llegó al oficio del amasijo y de paso que mire su nieta ya tomó asiento y va a ponerle 

cuidado también. 

Haber pues mire, el amasijo yo lo comienzo a prender pues de mi mamá algunas cosas, ella 

se llamaba Barbara, y ella hacia sus mogollas y sus panecitos por para el gasto del día, de 

por si en ese tiempo vendían la harina en unos talegos de tela que hacían una arrobita; y 

hacíamos con mi mamá el pancito y las mogollas, pero más que todo para la casa y por ahí 

se hacía más en semana santa o fin de año.  

Pero vine a prender mucho mejor después de que yo me casé; porque es que mire de niña 

yo le ayudaba a mi papa en un chircal que había y allí se contrataron unos obreros y de 

esos obreros fue que conocí a Guillermo mi esposo, y él me llevo para Sogamoso a trabajar 

en la alfarería de mi suegro y él me quería mucho, el hacía unos hornos muy bonitos y 

buenos como este de aquí. 

Pero ¿sumerce es natal de aquí de Gotua? 
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Yo nací aquí en Fira, y en esa época mi papá y mi mamá tenían un chircal y hacíamos 

ladrillo y teja, y entonces pues allí como le digo, hacía falta material y gente y contrato una 

pareja de muchachos de Sogamoso, ellos trabajaban mucho de día hacían ladrillo y 

arreglaban todo y de noche a la media noche ya estaban las patiadas llenitas de ladrillos y 

al otro día ya listo.  

En el chircal se hacían los ladrillos, y eso con otras cosas como tamo, se hacia el horno, 

casi siempre en forma de huevo o bóveda, también hacíamos molinos con piedras grandes 

para trillar el trigo y el maíz. 

Y entonces una sardina y los chinos también jóvenes pues ahí nos empezamos a conocer y 

nosotras que pues un tintico para ellos y toda esa cosa y bueno atenciones y darles comidita 

y así, bueno y así nos conocimos con mi marido, nos hicimos novios y luego de ahí para el 

matrimonio, y nos fuimos para Sogamoso. 

Después mi papá dejó el chircal y se compró un bus de pasajeros y se dedicó a transportar 

gente, y mi mamá hizo una casita e hizo un horno para el panecito, y fue el primer horno de 

la vereda el de mi mamá.  

Bueno ya en Sogamoso mi esposo se puso a manejar unas camionetas del compadre del 

almacén Chiquinquirá, eso es una historia muy larga jajajajajaja…. Y bueno ya yo vivía en 

Sogamoso y él era como mi segundo padre, el me construyó un horno en una ramada y yo 

amasaba hasta una arrobita de harina; nos hicimos socias para el pan con una cuñada la 

comadre Anita, comprábamos la harina en el molino Sugamuxi pero eso ya se acabó, 

hacíamos la mogolla y el panecito y eso para lo chircales se vendía muy bien para el puntal 

del obrero que hacía el ladrillo con el guarapo, y así cogí mas experiencia en el pan. 

Amasábamos todos los días en cambio mi madre si amasaba era con la señora Sarita una 

vecina pero cada ocho días no más y pusieron una tiendita y ahí vendían el pan y la mogolla. 

Pero sientese profe porque ahí parado jajajaja eso ya no crece más; mire tráiganle una 

sillita al profe y ¿Qué se toma profe quiere un tintico y otra mogollita sería no? 

Jajajaj tranquila doña Herminia así estoy bien no se preocupe, la historia esta tan buena 

que ni cansancio da jajajajaja 
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Bueno pues imagínese que después mi marido se volvió muy desjuiciado, eso le gustaba 

tomar mucho, y mi papá me dijo eso que se queda haciendo allá mija mejor vengase para 

acá, yo me acuerdo mucho mis chinas estaban chiquitas todavía, pero yo no tenía más sino 

Alejandro, Marlen y María. 

Doña Herminia ¿Cómo son los nombres de sus hijos? 

Alejandro el mayor, Marlen, María del Carmen, Nelson Guillermo, y la cuba Marcelita que 

tiene 52 años. Pero eso del chircal fue muy duro, ahora es que uno reconoce ese trabajo tan 

duro, eso me tocó muy duro en esos chircales y cuando mi papa prendía el horno esos humos 

eran muy malucos y yo creo que ese fue el que me ocasiono tantos problemas del pulmón, 

más que lo humos de la de la madera por los panes; porque eran prendidos con carbón que 

es más dañoso. Pero bendito sea el señor de comer no le faltó a uno, pero el trabajo si fue 

muy duro. 

Ya mi papá pues me trajo con mis chinas chiquitas y me arreglo la casita que le digo allá 

abajo, y ahí empecé a ayudarle a mi mamá con el ordeño de las vacas, y en el amasijo, 

entonces ahí fue cogiendo fuerza la panadería, y mi hermana Barbara, porque fuimos ocho, 

pero ya no quedamos sino Elba y yo y de resto ya fallecidos. Eso recuerdo que, a mis 

hermanas con algunas amigas vecinas, nos tocaba tostar el trigo, extenderlo y luego 

aventarlo para sacarle el mugresito, después se remojaba y se molía para hacer la harinita, 

y así siempre unas veces llevábamos un radiecito y eso se hacía más alegre el jornal. 

Nos tocaba levantarnos temprano a ordeñar porque es que en el tiempo de antes diga usted 

hace ya unos 40 años, nos tocaba traer la leche en las cantinas y dividirla para hacer la 

cuajada y la mantequilla, y eso después echarle el suero a los marranos. Después prensar 

la cuajada y molerla para las almojábanas, y las arepas; y eso ni hablar cuando nosotras 

trillábamos el trigo nosotras mismas y cernirlo para sacar harina, eso era mucho trabajo. 

Entonces con mi hermanita se fundó la tienda y la puso el manzano porque teníamos matas 

de manzana y durazno, y de ahí mi hermana se empezó a enfermar y yo fue la que cogí y 

saqué adelante el negocio y les enseñé a todas y pues con el tiempo mis nietas son las que 

si así lo quieren pueden continuar, aunque esas son muy vanidosas, pero ahí ayudan, aunque 

eso cada vez está más duro por muchas cosas, pero bueno Dios proveerá. 
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Marcelita tienes entonces una gran bendición al mismo tiempo que una gran 

responsabilidad y es poder transmitir todo ese conocimiento a tus hijos y nietos. 

Así es profe, eso siempre terminan arrimando por aquí ya sea para comer o para calentarse 

porque como cuando prendemos el horno la casa se pone calientica eso ayuda a alivianar 

el frío de estos lados, entonces los chinos llegan aquí. Y ahí seguiremos en la lucha sí señor. 

Y como también a veces hacemos el algo de comer o el almuerzo ahí si llegan ¿no mamita? 

Si dígame no más, eso llegan y es que en el horno no solo hacemos amasijo, eso también 

echamos carnita y otras cosas para comer, nos reunimos con todos los nietos, y los ponemos 

a que ayuden y como queda aquí en la casa eso se amañan. Les gusta mucho en la tarde 

cuando hacemos almojábanas o mantecada para semana santa, y eso es bueno porque así 

ayudan por hay bastantes cositas por hacer para eso; la harinita la cernimos en el cedazo, 

pero como a veces no hay mazorca, entonces la compramos, pero debe estar fresquita 

porque o si no sabe amargo, de todas maneras, hay que cernirla también. Es que para hacer 

la almojábana es delicado le cuento. 

Y eso doña Herminia ¿Por qué? 

Es que como le digo, toca con buena harina y que esté fresquita, aquí íbamos hasta Corrales, 

pero ahora vamos hasta Duitama el molino San José, antes era mejor porque secábamos 

las mazorquitas y después las molíamos y las cerníamos y esa harina era la mejor. La 

cuajada es otra cosa, toca de pura legra que tenga su propia grasa y toca prensarla bien 

para que no quede aguada, esa si todavía la hacemos aquí como con el queso y el requesón, 

pero la harinita si la compramos. Y toca con poquito calor y si no se queman, ah y no son 

de sal sino de dulce porque  si no no suben. 

Huy pero eso ahorita está todo carísimo y más después de pandemia ¿cierto Marce?. Si 

profe eso está muy costoso, con la pandemia se nos bajaron mucho más las ventas y los 

insumos se pusieron muy caros. 

 

NOMBRE Jorge Ernesto Cubides 
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EDAD 60 años 

FECHA 10 de julio de 2021 

HORA 9:00 am 

LUGAR Firavitoba, verde el Tintal, panadería 

Ocan 

ENTREVISTADOR Fabio Rivera 

 

 

buen día don Jorge como se encuentra? 

Bien si señor ahí lo mismo en el oficio de siempre, casi no me encuentra porque iba a montar 

bicicleta que desde hace rato no voy. 

¿Hay caramba estuve de buenas entonces? 

Jajajajaja si señor pero tranquilo, que milagro de verlos por estos lares, como va ese estudio 

Don Jorge yo he pasado varias veces, pero es que para encontrarlo a sumercé es muy 

complicado jajajajajaja 

Jajajajaaja es que ese oficio de la lechería me quita mucho tiempo y me la paso de un lado 

a otro, con los animales, que, con los quesos, que con proveedores y así. 

Entiendo sí señor sumercé siempre está muy ocupado y yo a molestar como siempre. 

no tranquilo desde que pueda serle útil ahí estoy a la orden. 
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Don Jorge sumercé tendría unos minutos que me permita hacerle unas pequeñas 

preguntas relacionadas con el tema de mi investigación, en el que sumercé es uno de los 

referentes esenciales en el desarrollo de mi trabajo. 

Claro si señor, no más espéreme ¿qué le provoca un tintico con un algo? 

Gracias don Jorge que rico muchas gracias un tintico está bien. 

El nombre completo de sumercé es: 

Jorge Ernesto Cubides Diaz 

¿Cuántos años tiene? 

60 años 

¿Es casado don Jorge? 

Actualmente vivo en unión libre con nueva convivencia, pero de mi primer matrimonio tengo 

hijos y algunos me ayudan acá en la panadería. 

Por el apellido disculpe la pregunta, ¿tiene sumercé algún parentesco con la señora 

Herminia Díaz? 

Si señor ella es mi tía, hermana de mi mamá 

¿Ah bueno o sea que don Jorge le aprendió a su mamá las labores del amasijo? 

Claro si señor, ellas trabajaron el pan desde hace varios años y yo le aprendía a ella, ese 

es un oficio que siempre ha caracterizado la familia. 

¿Qué interesante don Jorge, y entonces por ello es que sumerce abrió la panadería? 

Déjeme y le cuento como fue mi historia; yo soy administrador agropecuario de la UNAD, 

pero comencé estudiando mi carrera en la nacional en Bogotá, pero por cuestiones de usted 

sabe uno de joven y en esa ciudad tan grande uno se desordena, entonces mi papá me dijo 

que me regresara y terminará de estudiar por aquí más cerca, y por eso terminé en la UNAD. 

A mí siempre me gustó el campo, lo animales en especial las vacas y es que en medio del 

campo fue que me crié. Nosotros somos de la vereda Ocan y por eso así le pusimos a la 

panadería, porque esta es la vereda Tintal no Ocan. Y pues entonces allá en mi casa siempre 



149 

 

 

tuvimos animales y yo aprendí todo lo relacionado con la crianza, y a sacar la leche y luego 

cuando terminé mis estudios, le dije a mi papá que me apoyara para montar una fábrica de 

lácteos aprovechando la leche que obteníamos de nuestros animales y la que se podía 

comprar en otras fincas; y comenzamos a producir quesos, pera, campesino y doble crema, 

y ese fue y lo es aún mi oficio desde 1984, siempre quise ser lechero desde niño. Pero resulta 

que de cuajar la leche nos sobraba mucho suero y a veces también se nos quedaba leche o 

quesos, y entonces se me ocurrió el complementar mi oficio de lechero con el oficio que ha 

caracterizado a mi familia y al pueblo que son los amasijos.  

Comencé primero por construir el horno, porque este es relativamente nuevo, desde el 2003 

que abrimos la panadería, el horno que está allá atrás, ahorita se lo muestro, nos ha 

acompañado; y que tenía que ser como se hace tradicionalmente con horno de leña y no de 

ese de gas, eso es lo que le da el sabor y las características al pan de Firavitoba. 

Después me puse a hacer cuajada y a producir almojábanas, también compré una 

descremadora y sacaba la mantequilla para mojar torteros y mogollas. Si le conté ¿porque 

se llaman torteros los panes cierto? 

Si me lo puede recordar le agradezco don Jorge 

Es que mi mamá decía que las antiguas usaban mucho el uso para hacer las ruanas y los 

pañolones y la base de ese uso se llamaba tortero entonces deciden llamar al pancito de esta 

manera para honrar el trabajo de los artesanos de la lana; pero pues también dicen que es 

porque el moje de este pan se parece al de una torta, o sea más aliñado, huevos de campo y 

mantequilla de vaca. 

Y también hacían mogolla y la siguen haciendo y veo que se vende muy bien. 

Sí señor, con decirle que de toda la harina que mojamos al día, la mitad es destinada para 

la mogolla, y el resto se divide entre los demás amasijos, pero la mogolla es la más 

comprada junto con la almojábana. Y me da mucha risa porque vienen muchas señoras a 

comprar y dicen que es que la mogollita de salvado no las engorda jajajajaja, y esa tiene 

mucha más azúcar y más mantequilla, porque toca ponerle así para que coja gusto porque 

el salvado le quita sabor. Pero si tuviera que decir que cuál es el amasijo que identifica a 
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los firavitobenses yo digo que es la mogolla. ¿Si ha hablado con el profesor Silvio?, porque 

él le cuenta una historia bellísima de la herencia y el significado que tiene la mogolla para 

nosotros. 

Si señor de hecho tengo pendiente una visita para hablar un poco más acerca del pan de 

las almas. 

Ah ve, es que lo que le decía la otra vez que hablamos aquí en el pueblo cuando hay hambre, 

cuando hay trabajo, cuando hay cansancio, cuando hay tristeza, cuando hay fiesta y hasta 

misa, se come el amasijo. Aquí desde hace muchos años la gente hace sus propios panecitos 

y mogollas y siempre acompañan las celebraciones y más las religiosas. 

Pero le estaba comentando y se me enredo la pita jajajajaja, me puse entonces y si señor 

comencé a producir amasijos y la gente me comenzó a comprar, y fui también haciendo 

entregas por encargo a Sogamoso, tanto que imagínese que mandaba hasta para Bogotá 

pan en cajas, pero al final no daba abasto y a veces me colgaba en pedidos entonces mejor 

me dedique solo aquí en el punto. 

Después que se me conocieron mis panecitos decidí figúrese meterme a la política disque 

primero de alcalde y luego de concejal, y pues si señor que salí electo pero eso era muy 

complicado porque como yo era de un partido, cuando me tocaba visitar un sector que era 

del otro candidato y era sacado a escobazos, entonces es mejor quedarse uno quieto y decidí 

salirme de esa vaina y dedicarme a mis animales y a mi panadería, porque la política lo 

aleja a uno más de la gente. 

Pero don Jorge actualmente es ¿quién produce los amasijos? 

No señor ahí están unas señoras que me ayudan y mis hijas, porque yo me dedico a mis 

quesos más que todo porque por silbar no se puede cantar al tiempo, se dedica uno a una 

cosa u otra, pero bien hecha. Las señoras son quienes me han ayudado y aparte que a ellas 

se les reconoce ese valor que tienen y ese don que han aprendido de sus antepasados en el 

amasado. Ellas se han mantenido conmigo la gran mayoría. 

Don Jorge y ¿cómo es el horario de trabajo y atención aquí en el negocio? 
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Aquí se abre todos los días de lunes a domingo desde las seis y media de la mañana y por 

ahí hasta las siete de la noche, lo que yo siempre hago es dejar cargado el horno con le leña 

para madrugar a prenderlo bien temprano porque necesita de unas buenas horas para que 

se haga la brasa y empezar a producir. Es que este horno es grande y toca mantenerlo así 

con artica leña para que funcione bien, este que tengo aquí en la casa tiene sus bueno años, 

lo he querido cambiar pero es que ya no hay gente que trabaje en esto igual que antes, los 

obreros de antes si sabían cómo era la vaina, y usaban materiales buenos no como los 

ahora., y que los abuelos que hacían hornos de calidad ya se murieron unos pocos, y los que 

quedan no tienen a quien enseñarles. 

Y en cuanto a los productos don Jorge, ¿cuáles produce aquí aparte de la mogolla el 

tortero y la almojábana? 

Si mire pues los que más se venden son las mogollas y la almojábana, pero también hacemos 

pana torta, pan de leche, chicharronas, pan de agua, yucos, galletas, mantecadas y como 

sobra tanto requesón, también hacemos torta de requesón y aquí se vende mucho. También 

ofrecemos empanadas, quesos, masato, tintico y otras cositas varias. 

No sé si de pronto necesite algún dato más, igual sumercé tiene mi celular y cualquier cosita 

me puede llamar y le colaboro en lo que se pueda. 

Don Jorge como siempre un placer y muy agradecido por toda esa valiosa colaboración 

que me brinda. 

NOMBRE Silvio Eduardo González  

EDAD 70 años 

FECHA 2 de marzo 2021 

HORA 9:00 am 

LUGAR Casa Profesor Silvio González 

ENTREVISTADOR Fabio Rivera 
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El día 22 de febrero me comunico vía telefónica con el profesor Silvio González, persona 

con la que me contacto gracias un referido que conozco del municipio de Nobsa y es 

hermano de don Silvio. 

Si buen día 

Buen día sí señor, ¿tengo el gusto de comunicarme con el profesor Silvio? 

Sí señor, ¿en qué le puedo servir? 

Gracias, mire sumercé, mi nombre es Fabio Rivera y soy amigo de Andreita su sobrina, 

creo que el profesor Ricardo lo llamó a sumercé para decirle que me había dado su 

número. 

Ah si el me llamo, cuénteme ¿que se ofrece? 

Si profe mire le cuento, es que estoy adelantando una investigación para una maestría 

que estoy cursando, y mi trabajo lo tengo enfocado en los amasijos tradicionales de 

Firavitoba, entonces me comenta el profe Ricardo que sumercé tal vez podría ayudarme 

en relación a los temas históricos del municipio que tienen que ver con sus tradiciones 

asociadas al amasijo. 

Si claro yo le puedo hablar sobre unas cositas que seguramente le van a ser útiles, pero 

¿cuándo puede venir? Porque es que eso por teléfono nos demoramos mucho. 

Perfecto profe, pues sumercé me dirá ¿cuándo podría ir? 
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Si usted quiere podría ser la otra semana si quiere el martes, es que precisamente voy de 

salida para Bogotá y me quedo unos días, pero el domingo ya estoy aquí, entonces podría 

ser el martes. 

Perfecto si señor profe, muchas gracias y entonces quedamos así, yo le marco cuando me 

dirija hacia Firavitoba. 

Ok si señor, nos vemos hasta luego 

Hasta luego profe. 

 El día martes 2 de marzo siendo las 9 de la mañana, me encuentro en Firavitoba, ya me 

comuniqué con el profesor Silvio por teléfono y me dispongo a cumplir con una cita que 

será muy especial ya que es historiador del municipio y además autor de dos libros 

importantes que recopilan aspectos históricos, y entre ellos denota la importancia del trigo 

en la cultura firavitobense.  

Llego a una casa de dos niveles ubicada en el parque de la basílica, al lado derecho de la 

casa de la cultura de Firavitoba, timbro enseguida y sale el profesor Silvio; un hombre 

alto de cabello y piel blanca, con un 1.73 metros de altura aproximadamente y unos 70 

años. 

Buenos días ¿profesor Silvio? 

Si señor mucho gusto Fabio, pero siga 

Muchas gracias profe, que pena con sumercé 

No señor, tranquilo, siga y ojalá venga con tiempo porque nos demoraremos un poquito 

jajajajaja 

Jajajaja si señor no se preocupe, seré todo oídos. 

Bueno siga y se sienta, y comencemos entonces, ¿Qué exactamente quiere saber? 

No profe pues es que charlemos un ratico, me cuente de sumerce, de su familia, y me han 

comentado que es autor de dos libros de la historia de Firavitoba, sería estupendo conocer 

un poco y pues como llega el amasijo a Firavitoba y se convierte en ese elemento que 

identifica a este municipio. Entre otras cosas el principal objetivo de la conversación es 
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conocer elementos y/o manifestaciones de la cultura popular de los firavitobenses y qué 

papel juegan las cocinas tradicionales y los amasijos en la vida de ustedes. 

Podemos comenzar por saber de sumercé mi profe, algunas cositas como su nombre 

completo, su edad, profesión y pues a manera de chisme jajajajajaja que me quiera contar 

lo usted considere. 

Jajajajaja bueno, pues mi nombre es Silvio Eduardo González Patarroyo, tengo 70 años, 

vivo con mi esposa ella se llama María Olga Camargo, está por ahí, ahorita nos trae el 

alguito jajajaja; tenemos tres hijas y tres nietas. 

Soy pensionado, trabajé durante 35 años en la institución educativa Gustavo Jiménez de 

Sogamoso, pero también fui catedrático de la UPTC, soy licenciado en artes y diseño de la 

universidad Nacional de Colombia y especialista en temas educativos. Me considero un 

apasionado por la escritura y la historia, en especial la de mi pueblo, así que después de 

pensionarme me he dedicado a recopilar testimonio, historias y documentos que me han 

permitido hilar acontecimientos históricos de Firavitoba; de hecho, hago parte de la 

asociación de poetas y escritores de las provincias del Tundama y Sugamuxi. 

Bueno eso en resumen soy yo. Y pues en relación a la cultura del municipio, le cuento que 

hay bastante que decir y si usted quiere le ofrezco mi libro que hice En el año 2017 y luego 

de mucho tiempo de recopilaciones, testimonios, y letras, publiqué mi libro Crónicas de la 

Toba de Viraví, en el que no conté con mucho apoyo para su edición y publicación, y me 

tocó financiar con recursos propios la impresión del mismo. En el documento presento 

apartes históricos de sucesos que forman parte de la historia de Firavitoba, y le doy un 

fragmento especial a la llegada del trigo al municipio, de manos de españoles y como los 

Jesuitas desde una hacienda que bautizaron como la hacienda de la compañía, enseñaban 

las labores artesanales que hoy identifican al firavitobense. 

Que interesante profe, claro que sí, y si no es muy costoso yo le podría comprar un 

ejemplar jajajajaja. 

No hombre eso es muy barato, solo $65.000 y aquí tengo varios. 
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Listo mi profe entonces le compro entonces uno, pero me causa mucha intriga el porqué 

del nombre. 

Si, mire es que los indígenas en su lengua no pronunciaban la letra F, y usaban era la V, 

por eso Viraví, y la toba era un sitio sagrado, de ahí que Firavitoba sea un sitio sagrado del 

aire, al igual que la Tobasía era el sitio sagrado del agua. 

Ahí en el documento usted encuentra varias cosas de temas históricos. Pero vea le voy a 

contar algo que le va a interesar mucho y que termina hilando lo que usted busca que es el 

amasijo. 

Resulta que aquí en el pueblo desde ya hace varios años se viene realizando una festividad 

que integra lo religioso y además lo cultural, siendo estos dos elementos que hacen parte de 

nuestra identidad y que son de herencia colonial. Le estoy hablando de la festividad de las 

benditas almas y esta que se realiza el segundo viernes de noviembre, se caracteriza porque 

se conoce el pan de las almas, que se entrega como signo en esta festividad. Pero mire, la 

manifestación no aparece de la noche a la mañana, sino que tiene una razón de ser y es 

hacia 1634 con la formación del pueblo y la capilla. 

En esa época había una señora que era la hija de uno de los encomenderos Doña Catalina 

de Rojas, me parece que se llamaba, que era muy devota tanto a las Almas Benditas, como 

a la virgen de las Nieves. Entonces ella dona el terreno para hacerle la capillita, entonces 

en cierta medida empieza a generarse como un invocación-advocación, solamente a las 

almas, empieza a generarse como eso, a pedirle a las almas que los socorran y los 

favorezcan. Usted sabe que el trigo llega a Colombia y que a Tunja eso llega como en 1500 

y piquito, mil quinientos cuarenta y algo; lo trae un señor Jerónimo de Aguayo, pero 

realmente a Firavitoba llega como en que le digo 1691, y de paso destierra la quinua 

definitivamente. A propósito, se está intentado rescatar, hay una persona que sabe mucho 

de la quinua y que hace muy poco estableció su negocio en la casa cural, me enteré que 

hace poco consiguió un horno y un poco de cosas. 

Pero ¿porque llega el trigo?, pues por mire, llega la hacienda de la compañía de Jesús; no 

sé si usted ¿ha oído hablar de la compañía de Jesús? 
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No mucho no señor  

La hacienda de la compañía es por los Jesuitas, que eran los dueños de medio Firavitoba, 

el otro medio era de las monjas. Eso obedece a que los dos últimos encomenderos, el uno 

que se llamó Don Martin de Rojas le cedió más o menos la mitad de Firavitoba a una 

comunidad de Monjas, por eso se llama la verdea de Monjas por eso queda hacia el Norte, 

y él hijo de él se llamó Don Lorenzo de Rojas, le cede la otra parte a la comunidad de los 

Jesuitas, entonces los Jesuitas traen el trigo, y Firavitoba se presta por el terreno para la 

siembra de Trigo, y lo producen en cantidades, o sea el terreno es muy apto para eso. Hay 

testimonio de un Padre, el padre de apellido Gilip, que habla de la producción de trigo, 

cierto, y como es la diferencia que un grano produce no sé cuántos mientras que en otras 

partes produce tantos, el empieza hablar de lo delicioso que es el pan de Firavitoba. Por lo 

menos ya se habla en mil ochocientos y pico, construcción del horno se debió a los Jesuitas, 

no solo construyen el primer horno de pan, sino también hay el primer molino de trigo, 

porque ellos van a preparar su propio pan, de ahí comenzaron a aprender y hacerse 

tradicional en las familias el tener el horno de leña, los hombres eran los que generalmente 

aprendían el oficio de la construcción de estos, pero eso se ha ido cambiando porque los 

jóvenes ya no aprenden ese arte. El rezago (afrecho o salvado) es lo que queda, ellos utilizan 

la harina, y este rezago lo usaban para el pan de los indios, que es la mogollita negra, 

después llamada mestiza. Entonces empieza la cuestión de la diferencia de plaza, se inicia 

a diferencias el pan blando y el mestizo mogollas, y hay un intermedio, que desapareció de 

Firavitoba, era una mogolla mitad y mitad, era blanca con parte de salvado. El rezago, 

afrecho o salvado, es lo que queda, ellos utilizan la harina, y este rezago lo mojan con 

melado y lo llaman el pan de los indios, que era la mogollita negra; y curiosamente después 

gusto tanto en los hacendados que comenzaron a llamar a este pan luego de probarlo 

“queremos pan de los mestizos. Entonces ya se viene a conocer de hecho la mogollita es un 

pan humilde pero lleno de historia que se esconde en cada grano de salvado, y  nos 

representa ante la sociedad. Ah bueno, los Jesuitas los destierran, a Carlos III le meten la 

idea que los Jesuitas están sublevándonos a nosotros los Indígenas que no se deje, y 

realmente ellos hacen una muy buena labor, si, ya ellos empiezan a tratar muy bien a los 

Indígenas, a pesar que tienen esclavos, pero iniciaron a tratarlos bien, les enseñan muchas 
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cosas, los Jesuitas no solamente cultivaron aquí trigo sino también cultivaron uva, entonces 

ellos producían su vino, y producían su pan. Cuando salieron ellos acabaron con su cultivo 

de uvas, sin embargo, en algunas casas dejaron cepitas, en casa nuestra hay una matica de 

uva, y así en todas las casas había una matica de uva, daba una uvita pequeña negra 

deliciosa muy dulce, para vino. Y es que les aprendimos mucho de nuestros actuales oficios 

a ellos, nuestros oficios con sus saberes, son de herencia colonial y religiosa, y muchos de 

nuestros antepasados aprendieron de manos de los jesuitas a tejer, construir y a amasar, 

ellos traen ovejas y enseñan a esquilar para sacar la lana y hacer cobijas y ruanas, enseñan 

a fabricar los hornos, las artesas, a producir panes blancos de trigo, a tejer alpargatas y a 

moler en piedra. 

Bueno aquí más o menos a finales de mil setecientos, hay un par de familias que son los 

Herrera, su oficio es ser panaderos, aprendieron todo ese proceso del pan, y toda esa 

cantidad recetas que dejaron los Jesuitas, y con su propio ingenio, van dejado los diferentes 

panes. Eran panes que usted me dice era una cosa del otro mundo, el moje lo llaman ellos 

lo único que se llama moje, pero lo único que cambia es la forma, la forma es muy distinta, 

entonces hagamos una cosa y cojamos el Pan de leche, antes el moje  mojado con leche,  y 

el Pan de agua era porque antes se mojaba con agua, y entonces la torta le agregaba, 

huevos, mantequilla y la formita era de la torta es de una palomita es la forma real de la 

torta, , inclusive hacían simplemente eran doblar los dos cachitos a veces los doblaban hacia 

arriba y le ponían un par de pepitas de quinua como los ojitos entonces quedaban las 

palomitas perfectas, además de ponerse uno todos eso, hágale, póngale el rodillo doble y 

queda la forma de la torta. 

Entonces los Herrera, adquieren ese oficio, a finales por allá de mil setecientos ellos ya eran 

los panaderos del pueblo dijéramos así, y tienen en sus casas los hornos que aprendieron a 

construir porque los Jesuitas les enseñaron. El horno semi esférico hecho con barro en 

adobe crudo, que se va cociendo a medida que se va usando, y eso también va formando 

parte no solo de aligerar el proceso, sino que va dejando una capa que cada vez que se va 

produciendo, va agregando un mayor calor mejorando el proceso. 
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Parece ser y por lo que se ha sabido los Herrera no solo son unos muy buenos panaderos, 

sino también son muy devotos de la Almas Benditas, entonces ellos le piden fuertemente a 

las Benditas Almas que le solucionen algunos problemas y efectivamente les solucionan 

muchas cosas. Son dos familias que son los Herrera Cortes y Los Herrera Acosta, que van 

hacer otras dos familias Herrera Garzón y Cerón Herrera que son los que finalmente 

terminan haciendo la cofradía de las benditas almas, Doña Elenita que es donde lo voy a 

enviar después para que vaya y allá las hijas siguen haciendo de vez en cuando el pan para 

las benditas almas.  Ella era hija de un descendiente de los Herrera y los Cerón por los 

apellidos tenía genes de panadera, buenos.  

Pero bueno, ¿cuál es el cuento en si del pan de las almas?, es una asociación cofradía 

dijéramos así a lo que prácticamente pertenece todo el pueblo, yo soy miembro de esa 

hermandad, mi familia también, la gente que se fue del pueblo y vive lejos también pertenece 

a la hermandad y vienen para la celebración, es tradición que uno desde que nace es 

miembro de la Hermandad de las Benditas Almas. Ya como festividad dijéramos así, tiene 

toda una tradición quien sabe desde cuanto ya  viene de mil ochocientos, viene como con 

una reglamentación, dijéramos así,; no es cierto!,  Entonces en que consiste el asunto, En 

que yo pago una hermandad,  no pago  el pan,  a veces hay una diferencia, yo aporto un 

dinero para la Hermandad con ese dinero que aporto me dan un pan, cierto,  pero  yo a 

parte de aportar el dinero,  entonces doy unas papeleticas en donde están mis difuntos, en 

el momento que yo pago la hermandad me dan un pan y unas papeleticas. El proceso antes 

como era y como ha cambiado, todo se ha transformado. 

Realmente la festividad del funeral de las Almas, llamado asì, “FUNERAL DE LAS ALMAS 

DEL PURGATORIO”, Iniciaba el jueves anterior, eso siempre ha sido el segundo viernes 

de Noviembre, siempre, desde el segundo jueves de noviembre se empezaba el funeral, esa 

semana de Vísperas que se hacen en el Templo. Generalmente asisten todos los miembros, 

por lo general es todo el pueblo, luego de esas vísperas religiosas, todo el mundo se dirigía 

hacia el cementerio una vela prendida, y llegando al cementerio se hacía una cruz en el 

centro del cementerio, una cruz inmensa con unas velas encendidas y era como comenzaba 

la comunión con sus difuntos, esa era la parte donde se iniciaba la festividad, al mismo 
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tiempo los encargados del moje del pan que era una receta, que creo la Señora Elenita se 

la llevo, cierto, las hijas algo tuvieron que saber de eso. Era levantarse desde la víspera e 

iniciar todo ese proceso, no solamente era el pan sino era todo el año algunas señoras que 

pertenecían a la Hermandad se dedicaban todo el año a hacer unos manteles bordados 

donde se colocaba el pan. 

El viernes la festividad iniciaba, había una señora que pagaba una penitencia, por alguna 

razón, ósea más o menos así mire, “benditas Almas si me hace este favorcito, yo le 

prometo…” hago tal cosa, más o menos así, era la señora que se dedicaba al toque de 

campañas con toques de difuntos, es el toque que se hace cuando hay un difunto, ¿cierto?. 

Bueno; una vez ya está el pan el viernes después de todo ese proceso se echaba en unas 

canastas inmensas, canastas grandes de caña, pero con el mantel que habían hecho las 

señoras, y perfectamente tapado, se lleva al templo y los primero que se hace es la bendición 

del pan, entonces allí se bendice el pan con la asistencia de toda la hermandad. Empiezan 

todo el día a celebrarse misas, dicen que más o menos hacia el siglo pasado había más o 

menos unos 20 sacerdotes haciendo misas todo el día entra uno y sale el otro, esa hermandad 

no solamente para la gente del municipio, entonces empieza a acudir las personas que 

Vivian a sus alrededores, Iza, Pesca, Tota, Cuitiva, Tibasosa, de Sogamoso y se va 

extendiendo. En este momento la gente que se fue a Bogotá siguen con su tradición, y si no 

pueden venir, viene un firavitobense y se lleva su pan, no pagan el pan sino la hermandad, 

entonces tráiganme 10 hermandades, (son 10 panes), 10 papeleticas y les doy la plática. 

Después de bendecir el pan entonces en la casa Cural antigua no está, la casa Cural antigua 

era de un estilo Español, con un patio central, es decir una casa de los de dedo parado, 

Españole.  

Es la casa cuadrada con el patio central, hay como tres construcciones diferentes, hay 

construcción en U, en L, cuadrada y otra que es longitudinal que es también tiene que ver 

con la clase social, la cuadrada la del dedo parado, cambiando de categoría. Pero bueno, 

en ese patio se llenan las canastas, pagan su hermandad, reciben su pan, reciben las 

papeleticas y el compromiso es que durante todo el año tienen que orar por el alma de esa 

persona que le salió en las papeleticas. Le salió a lo mejor entre comillas “un enemigo”, 
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pero acá no se presenta eso, no decir eso hay roces con algunas personas, pero hay que 

rezar por la persona, enemigo,  o no enemigo la que le salió le salió, pero también es posible 

que le salga un pariente, o le salga un gran amigo, pero el compromiso era ese. 

Profe y ¿qué características tenía el pan? 

De ello si doy fe, duraba muchísimo sin dañarse, luego tenía que tener algo que no lo dejaba 

ni endurecer, ni mohosear ni nada. Entonces póngale, el festival del funeral el segundo 

viernes de Noviembre cierto, yo estaba llegando de mis estudios de la Nacho, más o menos 

a mediados y a veces a finales de Diciembre, yo llegaba y mi madre me tenía el pan de las 

Animas y hay estaba idéntico tenía que comérmelo, entonces hay algo parte de esa receta 

ancestral que permitía que el pan no se dañara, o seguramente como dice la gente 

seguramente es la mano de Dios, la bendición que el pan que no permite que se dañe, 

inclusive hay gente que guarda el pan o guardaba, no se ahorita, guardaba el pan de un año 

al otro año en los tarrito de detalles, antes de venir al sus funerales, a pagar su hermandad 

se comían el pan,  yo me como el pan y voy al siguiente año, es decir que podría estar 

perfectamente guardado por un año el panecito. 

Ahora hablamos un poquito más sobre la celebración, funeral como tal y la gente, alguna 

gente no ha entendido cual en sí que significa eso, le dan como más valor al pan en sí, 

entonces la gente dice ” ohh esta vez el pan estaba más pequeño” si si si, pero no es el pan 

sino la Hermandad, uhyy esta vez el pan estaba más caro, que se hace con ese producido, 

pues claro con eso hay que pagar al sacerdote, hay que hacer todo lo de la festividad, y ellas 

quienes lo hacíamos, ofrecíamos ese pan a las benditas Almas, pues obviamente hay que 

sacar algo para atender a los sacerdotes, ella misma les preparaba su almuerzo allá, a los 

sacerdotes que venían, en fin, es una tradición que se ha mantenido, hay que respetarla y 

volverle a dar la importancia que se le daba antes, el año pasado a pesar de la pandemia 

hubo mucha gente, mucha gente.  

Lo que pasa es que por razones de pandemia, el año pasado más o menos 50 personas pero 

quienes cancelaron la hermandad, pero si para el pago de la hermandad mucha gente, 

entonces el pan digamos así en la casa cural, ya no está ese patio, pues a partir de la 

construcción de la nueva casa cural se hace la canastas ahí con las señoras, se recoge lo de 
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la hermandad. Son las descendientes de la señora Elena, y las nietas, son las tres hijas más 

las nietas, que son como repitiendo eso mismo, pero entonces ellas ya no hacen pan, cierto, 

yo creo ellas dejaron de hacer el pan como el año antepasado, ya que eso es un desgaste 

duro. Entonces ahora como hay más panaderías, de todas maneras, algunas siguen con la 

tradición del horno de leña, 

Profe y ¿tiene que ser en horno de leña? 

Sí señor, tiene que ser en horno de leña, eso es parte de la tradición, ese pan tiene un sabor 

especial, precisamente por eso es que las panaderías se encuentran en las afueras, es que 

aquí en el centro los vecinos molestaban mucho y todavía que por los humos y cenizas y 

como eso produce hollín, no dejaron que se prendieran los hornos aquí en el centro. No era 

del eucalipto que se utiliza siempre, sino que era otro tipo de madera, eran maderas con un 

aroma especial, que le da un sabor especial en el pan. Para la elaboración del pan en la 

festividad de las Benditas almas, después de Bendito no se puede dejar caer ni un pedacito, 

había que tener mucho cuidado con las migajas que caían en el mantel, no se podían dejar 

caer absolutamente nada, migajas o se recogían y se comían, no se puede desperdiciar 

absolutamente nada, pero como les digo es la unión, es la comunión, con nuestros muertos, 

cierto, es la forma como comunicarme con ellos , y además es un signo de perdón y 

reconciliación. 

En México hacen sus fiestas y celebran de otra manera, como la comida preferida del 

muertos se le llevan allá a la tumba; aquí la comunión era lo que le digo la velita, hacer la 

cruz y  al día siguiente muchas visitas al cementerio, para hacer allá los responsos, las 

salves, que ya hacen los que vienen a visitar a sus difuntos. Entonces también es el tiempo 

de arreglar la tumbita, el sepulcro de los difuntos, es una tradición muy hermosa, muy 

bonita, esto como que une a la gente, ya le digo si a mí me salió tal persona hay que rezar 

por él, y era el compromiso que tenía que hacerlo todo el año, por el alma de fulano de tal.  

¿De qué tamaño es el pan, de tamaño personal? 

Es un pan común corriente, es un pan como usted conoce un pan de leche. La señora Elena 

era una señora muy bondadosa encimaba el pan, si era muy bondadosa y pues era por gusto 

la elaboración. Sé que en España hacen una tradición muy parecida, heredamos el trigo, 
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heredamos la almojábana, nos las heredaron ya que nos trajeron las vacas, nos dan leche, 

queso, la almojábana es de origen árabe, pan de leche, muy parecido a la almojábana, a 

groso modo es eso. Lo interesante es como el pueblo se reúne alrededor de sus muertos. 

 

El año antepasado hubo una transmisión el Pan de las Almas por Tele Santiago, también 

les pareció interesante, y se habló un rato de eso. La idea ahora es a partir de la emisora 

rescatar un poco de cosas que hemos perdido, y seguramente voy a tener que hablar mucho 

de esta tradición, para que no se nos olvide, y para que la gente vuelva a entender que no 

es el costo del pan, porque este pan vale $2.000 mientras que aquel vale $500.  

Profe y sumercé usted cree ¿qué Firavitoba se puede identificar con el amasijo, será que 

puede ser visto como una forma de representación de la cultura del firavitobense?  

Pues es que realmente se está viendo por eso, la gente viene de Sogamoso a comprar el pan, 

y esas dos panaderías que quedan en la ruta del manzano con ruta a Iza, todos los domingos 

la gente pasa y compran su pan, también se ve todos los días gente comprando pan, llegan 

hasta ahí y se devuelven, aquí al centro no, pero se puede generar un ingreso, en alguno de 

los negocios de las tiendas se vende el pan en leña. El amasijo siempre ha estado presente 

en mi familia, y al día de hoy no falta, yo voy cada tres días donde la señora Herminia y me 

traigo mis mogollas que son las que más me gustan. Inclusive se ha intentado realizar un 

festival de pan, pero eso esos festivales tienen otro interés, un interés muy distinto. A 

nosotros nos representa el amasijo, en toda casa firavitobense usted encuentra un pan o una 

mogolla y si mis hijos viven lejos allá también están presentes los amasijos, porque crecimos 

con ellos y están entre nosotros, y la gente que viene de otras partes se da cuenta de eso. Es 

que son muchos amasijos y cada uno tiene su enfoque cultural y eso lo hace distinto de los 

demás de otras regiones, por lo menos la almojábana es deliciosa, es diferente a las de 

Paipa y las de Arcabuco, no sé si sea por la cuajada de por aquí, y se come con masato, de 

hecho, en junio el señor Montoya creo un festival del amasijo y el masato firavitobense, y se 

vende mucha almojábana y masato de arroz, pero como le digo eso fue una idea de momento 

de este señor y buscaba era como otros intereses. 
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Es que siempre hay amasijos, mire en Semana Santa que s cuando se dice que hay que hacer 

ayuno, es cuando más se come, y se hacen artos amasijos, mantecadas y almojábanas, 

incluso para la iglesia se llevan panes grandes para el jueves Santo,  y ni hablar en Navidad 

no puede haber tamalito sin su respectivo panecito en leña. 

Mi profe muchísimas gracias, porque hoy en día hoy por hoy realizar trabajo de campo, 

hablar con la gente, es complicado, es difícil.  

No hombre Fabio, los deseos son ayudar, colaborar, ni más faltaba para eso estamos, se 

guarda un poco de cosas que uno sabe y que hace con eso. Mire lo que le comentaba que 

dice Salvador Ilica, hacia mil setecientos cincuenta, Él es un sacerdote que viene de Italia,  

es que la Hacienda de la compañía fue una cosa muy importante, porque no solamente era 

la producción de trigo, sino la producción de ganado, llego hacer despensa en Colombia de 

ganado, o sea ellos transportaban ganado para Tunja, para Bogotá, aquí el alcalde tenía 

muchas tierras en los llanos, entonces este era como el paradero de las reses que venían de 

los llanos, para la hacienda y hay volver otra vez a recuperarse de todo ese trajín. Las otras 

cosas que nos enseñaron fue hacer las alpargatas, estas alpargatas son de origen árabe, las 

alpargatas para ellos eran de suela no eran de cáñamo, la capellana era muy burda, así 

como había la tradición de nuestros muiscas era hacer mantas muy hermosas de algodón, 

no había algodón, pero lo traían, pues cambiaban una manta por un bulto de algodón. Se 

les debe a ellos en cierto sentido bueno, como que paliaron un tanto la invasión de los 

españoles. 

Entonces mire le leo lo que dice Salvador Ilica, visitante de las Haciendas en mil setecientos 

cincuenta. “Las personas que están bien de salud es una gran comunidad la tierra firme, les 

gusta fresco, hay tienen a Santa fe que es fresco todo el año, si quiere un clima más dulce 

donde agrade la calma sin molestia váyase a Firavitoba·”. 

 

NOMBRE Clara Lucía y Elena Patarroyo 

EDAD 56 y 60 años 
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FECHA 5 de agosto de 2021 

HORA 11:00 am 

LUGAR Firavitoba, Casa Familia Patarroyo. 

ENTREVISTADOR Fabio Rivera 

 

  

Siendo las 11:00 am, en el municipio de Firavitoba, ubicándonos en el casco urbano, y después 

de un saludo al profesor Silvio, el me conduce hacia donde se encuentra la casa paterna de la 

señora Clara Lucia Patarroyo; un domicilio estilo colonial de fachada color rosado, con jardín 

interno y externo, localizada al costado izquierdo de la Basílica menor de Nuestra Señora de 

las Nieves. 

La entrevista da lugar en el antiguo taller de panadería de la señora Helenita (madre de Clara 

Lucía) como amablemente la llaman. Es un lugar que ha sido transformado con el tiempo por 

los hijos quienes acostumbran a ser uso de este por lo menos una vez al año como mínimo. La 

señora Clara Lucia Patarroyo quien es hija de la señora Helena Gonzalez de Patarroyo 

(QEPD). Ella es odontóloga y reside en el municipio de Firavitoba, donde atiende pacientes de 

manera particular. 

Ella es una mujer de aproximadamente 1.60 cm de estatura, cabello corto con algunas canas, 

piel blanca, y de unos 56 años aproximadamente. 
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Buenos días doctora Clara ¿cómo le va? 

Hola buenos días si señor, yo muy bien ¿y usted? 

Muy bien muchas gracias. Me presento mi nombre es Fabio Alexander Rivera y soy el 

referido del profesor Silvio, el me dijo que de pronto sumercé me podría regalar unos minutos 

para charlar un ratico acerca de los amasijos en Firavitoba; es que me encuentro realizando 

un proceso de maestría en la que estoy desarrollando un proyecto de investigación que es en 

relación al oficio del amasijo aquí en el municipio, entonces si la doctora Clara me lo 

permitiera sería muy interesante el poder hablar de algunas cositas con sumercé. 

 Ah si Silvio me llamó y me dijo, es que el es tío de mi sobrina Larisa, la hija de mi hermana 

Elena, y el es hermano del papa de Lari. Él sabe mucho de historia, de hecho, tiene un libro 

muy bonito que también le puede ayudar. 

Si señora, vengo precisamente de allá  

Ah bueno y entonces Fabio, yo ¿en qué le puedo colaborar? 

Doctora Clara mire usted, es que le cuento, yo he venido realizando un proceso de 

investigación acerca de las cocinas tradicionales que se manifiestan por medio del amasijo 

tradicional aquí en Firavitoba, entonces he estado conversando con algunas personas que 

han sabido mantener este oficio a lo largo de la historia, como es el los Díaz, la señora 

Herminia, Marcela y don Jorge Cubides; y no me lo va a creer, pero por cuestiones de Dios 

llegué a conocer al profesor Silvio. 

Jajajaaj y eso ¿cómo así? 

Si mire doctora, es que yo conozco a Andrea Gonzales de hace rato, ella es propietaria de un 

restaurante en Nobsa y nos conocimos por una asesoría que le brindé hace varios años, y con 

ella nos mantenemos en una constante comunicación, al igual que con sus padres. 

Ah pues claro con el papá de Andreita, el es hermano de Silvio. 

Si señora; estaba yo hablando hace unos meses con Andrea en el restaurante y llegamos al 

tema de mi maestría, y yo le dije que estaba un poco preocupado porque no sabía cómo 

avanzar más en la investigación, y ella me preguntó que sobre que era exactamente, a lo que 
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le respondí que era sobre el amasijo tradicional en Firavitoba, ella de inmediato se sonrió y 

me dijo que me tenía a una persona idónea para que me echara una mano con eso. Yo quedé 

plop, como así…. Si claro de una Andreita le contesté, le dije que de quien se trataba y me 

dijo que del tío Silvio, quien era al igual que su papá de Fitavitoba. 

Ella me dijo que iba a comentarle al papá que es el profe Ricardo, acerca de mi situación 

haber si por medio de el se cuadraba un encuentro con el profesor Silvio; y pues mire que, si 

doctora, así llegue a conocer al profe y hemos estado ya hace un tiempito atrás hablando de 

varios temas relacionados con la cultura del municipio y de hecho fue quien me manifestó 

acerca de la historia de la señora Helenita. 

El mundo es un pañuelo definitivamente, si claro somos conocidos y hasta familiares resultamos 

ser con ellos. Bueno pues entonces venga sigamos a la casa de mi mamá y allá esta también 

Elena mi hermana y hablamos a ver que más necesita. 

Es que esta es mi casa pero la de mi mamá es la de la esquina, y allá es donde esta la panadería, 

entonces vamos y conoce como es. 

Hola Elenita, mire le presento a Fabio e, viene referido por Silvio su cuñado, es que está 

haciendo un trabajo con los amasijos y viene haber si le podemos contribuir en algo. 

Buenos días sumerce, un gusto conocerla y disculpe el atrevimiento y la molestia de venir a 

interrumpir sus actividades. 

Buen día, no señor no se preocupe, tranquilo, mucho gusto yo me llamo Elena y soy hermana 

de Clara; pero sigan y tomamos tintico. 

Entonces Fabio mire aquí es la panadería, ahí está el horno, está la piedra de moler de antes, 

porque antes se hacia así, está la mesa que después nos tocó recubrirla en acero inoxidable, 

esta es la cama del pan, que está hecha de caña brava y es donde mi mamita dejaba descansar 

el pan para que creciera; mi mamá siempre ponía el panecito en la cama, porque ella la llamaba 

así, y era hecha de caña brava y se tapaba con manteles, y eso era para que el pan creciera; 

esta es la artesa del amasado, las latas, la pala y como ve todo es muy tradicional, es que 

imagínese hace como unos 80 años aproximadamente que tenemos esta tradición. Mi madre 

también era hija de panadera, mi abuela que también se llamaba Elena, también hacia sus 
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amasijos, y de eso sacó adelante sus hijos y por supuesto mi madre también a nosotras eso viene 

tiempo bien atrás de generación en generación, desde nuestros bisabuelos; tenemos registros 

de la bisabuela de mi mamá de 1790, ella se llamaba Dolores Herrera. 

Qué bonito de verdad doctora, no había visto un taller así, y esa cama del pan está super 

interesante, y por lo que me doy cuenta aquí en el casco urbano no hay otra panadería como 

esta. 

Pero nosotras no vendemos pan ahora, ya no lo hacemos, la que se dedicaba a eso era mi 

madrecita, después de su muerte solo prendemos el horno por ahí para algunas fechas en 

especial para las fiestas de la iglesia, donde nos encargan bastante pancito como el que hacia 

mi madre. Pero si como usted lo dice mire, esta era la única panadería del Municipio la de mi 

abuela. La panadería no funcionaba aquí sino en la casa de mi abuela, inclusive aún se 

encuentra el horno, casa que prácticamente no nos dejan entrar, pero si se mantiene el horno, 

y se encuentra en el casco urbano. Ya mi madre se cansó, pues mientras construyeron su 

vivienda y todo, se observa que esto es en adobe, lo demás en ladrillo, se muestra el calentador 

de calderas, aquí se tuvo agua caliente para todo, con estufa de carbón, ella organizo aquí su 

panadería, ella antes de terminar la casa organizo su panadería. 

Ella mojaba aquí en el amasadero. Ya luego nosotros lo adaptamos como cocina, hay está la 

artesa súper linda, hay está para hacer sus amasijos, tiene como unos 80 años, y la usamos 

cuando hacemos amasijos de vez en cuando, lo más es que no nos queda igual, jajajajaj. 

Esto era lleno de harina, pues por lo que era comercial, se traía mucha harina ya que era el 

amasadero, y ya luego ella venía a hacer su pan en esta mesa de madera y se recubre con el 

acero, ya que se recubre porque la ley de higiene lo solicita. Ella falleció hace 17 años. 

Entonces esta mesa tendrá más o menos 22 años, igual el escabiladero, las latas de hierro, este 

es más reciente, de aquí se pasaba a la cama del pan ya que aquí se colocaban, se tapaba para 

que creciera y leudara, y está hecha con esa madera ya que era la forma más liviana que 

ventilara un poco, que no fuera, rígido, de aquí ya se colocaban en la lata del pan y al horno. 

Y ese horno doctora ¿cuántos años tendrá? 

Ufff por los menos esos mismos 70 años o más, este horno es grande le caben 12 latas.  
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¿Y sabe sumerce de que materiales está construido este horno? 

Si claro, eso tiene de piso laja, pero dentro tiene una especie de baldosa de la térmica, en ese 

tiempo refractaria, entonces eso le colocaban, por fuera es en ladrillo, pero le echaban un 

pañete creo el mismo de la iglesia ya que esta igual, tiene arena, casi no cemento, dicen que le 

colocaban sangre de toro y cal, para terminar las uniones. 

Doctora y ¿por qué en el casco urbano de Firavitoba es muy escasa la panadería artesanal? 

¿se pensaría que el tizne de los hornos afecta a los vecinos, o es que estos se quejan? 

Al principio molestaban por el tizne, pero pues como ya no se prende, ya no molestan tanto, 

pero las personas ya prefieren trabajar no con leña sino con hornos a gas. Las ayudantes de 

mamá optaron por poner panaderías, ella tenía modelos de pan, ya que ella coloco los nombres 

y las formas, y luego los encontraban en otras panaderías. Antes se realizaba cada moje distinto 

para cada tipo de pan, ahora se elabora un moje y de ahí sacan todo tipo de pan, con las 

distintas formas y los nombran diferente.  

Al pan torta le llaman tortero, porque decían que era la base del uso donde se hilaba la lana, 

al menos eso me han contado. 

No eso no era así, significa que se colocaban muchos huevos, y mantequilla y se mojaba como 

una torta; cada pan tenía su receta, el pan de agua, pan de leche, torta, se cocinaba primero la 

mogolla negra que es lo más resistente al calor.  

¿Y también hacían mestizas? 

Si claro es que mestizas es la misma mogolla con salvado, y el mogollo con la harina, por eso 

le decían a la mogolla mestiza por ser la mezcla al igual que los esclavos en tiempos de la 

colonia, pero siempre lo genérico era la mogolla negra, el otro pan es más aliñado y valía más, 

lo más económico era la mogollita; y esa era las más necesitaba de calor para prepararla, era 

lo primero que se hacía aquí.  

 

¿Como era esa rutina de producción de la señora Helenita? 
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Se prendía el horno para que cogiera calor y ya cuando se extendía la brasa, en la noche se 

dejaba el amasijo para que creciera solito despacio, ese era el secreto, que ella lo hacía 

despacio, no como ahora que aceleran el crecimiento del pan y a veces queda duro; y pues se 

cargaba el horno. Se colocaba la madera generalmente en atados, ella compraba lo que le 

traían. Se forma como una casa que quede un espacio para poder prender, el día anterior se 

echaba la leña y sobre las 3:00 am se prendía; una vez que se terminaba de cocinar la leña, se 

extiende la brasa en todo el piso para que todo el rincón del horno caliente el piso, para que 

toda la brasa caliente el piso, ellos decían que ya había blanqueado. Ellas no saben a qué se 

refería, quizás el piso quedaba blanco del mismo calor, cuando blanqueaba se barría el horno, 

se corría al rincón y con ramas de muelle, de tinto se barría, ese olor aun lo tenemos aquí en 

nuestras memorias. Porque es diferente con la rama que se barre el horno, una vez que se barría 

se colocaban las latas, iba la mogollita, el pan de agua, la torta y al final se echaba lo que lleva 

más aliño lo que es el mojicón, la almojábana y el pan de yuca y el pan de leche cuando se 

hacía, de los mojes ese era el último que se hacía. 

Una vez le vinieron a ofrecer maquinaría, pero ella le dijo al señor que no porque a la abuela 

le rendía más que a las maquinas, jajajaja.  

¿Alguna vez le afecto el humo a la señora Elenita? 

Si señor hace 17 años se dieron cuenta que ya estaba invadida sus pulmones por el humo, pero 

ella nunca se quejó de nada. Una ayudante (Rosita), que tenía ella le diagnosticaron cáncer 

gástrico, quien también falleció. Eso en estos oficios con humo siempre van a haber 

complicaciones de salud, entre otras cosas por eso es que nosotras no prendemos 

constantemente el horno. 

Pero a pesar de eso mi mamita era muy famosa por sus amasijos, venía gente de 

varias partes a comprarle, cuando había fiestas del pueblo, le encargaban 

mantecadas y mogollas, y en Navidad ella hacia bastantes panes dulces para darle 

a los niños en las novenas, eso era la mayor parte para fiestas de la iglesia, y cuando 

hacían bazares e incluso nosotros también hoy colaboramos donando amasijos para 

las actividades de la recolección de fondos para la iglesia porque m mamita era 

muy devota. También la venta por la cercanía a Sogamoso siempre fue buena, la 
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vereda más lejana de acá es san Antonio que limita con Paipa, Tuta, Pesca, Toca, 

y ellos viajaban en camión a traer sus productos agrícola, y a comprar sus mercado 

y de regreso siempre paraban los camiones aquí para llevar su pan, entonces pues 

siempre, siempre fue la panadería que mucha gente tuvo que ver. Siempre 

mandamos al extranjero, tenemos familiares en Alemania y cuando vienen siempre 

llevan su pan, disque lo congelan. También hay parientes en México que hacían lo 

mismo, Llegaba un familiar que tenía el niño, y desde pequeño nunca lo dejaba 

comer pan ni leche, pero siempre tuvo curiosidad y cuando nadie lo miraba el comía 

y comía pan y le dije a la mamita que mirara el niño, que también tenía esos genes 

de comer y comer pan. Nosotras parecemos gordas, pero si no hemos comido un 

pancito, es como si no hubiéramos comido nada.  

¿Cómo no se elabora de ese pan ahora seguido, que pan consumen?  

El pan lo compramos en una panadería acá en el municipio, pero eso no es igual,  

o lo encargamos que nos lo elaboren, lo hace una señora que trabajo hace años con 

mi mamá. 

Con las recetas del pan de mi madre, que lo estuviéramos haciendo en este momento 

estaríamos millonarios. Mi madre siempre la conocieron por ser una señora muy 

amable, querida, todo el pan le quedaba delicioso y lo hacía grande, aparte que lo 

daba económico daba vendaje, y por eso la conocían muchísimo en el pueblo. 

Muchas veces nos tocaba a los hijos subsidiarle la compra de materiales para que 

ella elaborara sus productos. Cuando ella falleció todos me decían la “Señora 

Helenita que nos daba nuestro panecito”. 

Siempre tuvo quien le colaborara, ella hacia moler su trigo para eventos especiales, 

hacia sus recetas especiales en las que se encontraba la mogolla de trigo. 

Doctora Clara, ¿cómo es eso del pan de las almas del que me comento el profesor 

Silvio? 

Eso es otra cosa, ya que eso es Patrimonio Religioso aquí en Firavitoba. El último 

registro es de 1800, será de mi bisabuela, quien cogió una devoción por las almas 



171 

 

 

Benditas. Aquí la parroquia, la patrona del Municipio es la Señora de La Nieves, 

en Tunja por Ejemplo el Salesiano es también la Señora de las Nieves, aquí si 

persiste, es el segundo viernes de Noviembre. No tengo conocimiento que se haga 

en otro lugar. 

¿Es algún moje especial? 

Se usaba justo el moje de la torta, más aliñado. Inclusive, porque imagínese que la 

tradición y lo que cuentan las personas, nosotros recibimos información, que ese 

pan lo elaboraban para que durara todo el año. El pan se hacía bendecir, pero 

entonces no es que se venda el pan sino es que es una hermandad, pagan la 

hermandad se le da un pan bendito por cada hermandad que pague, yo soy hermana 

de las benditas almas, porque es una hermandad, yo tengo 4 hijos y 2 nietos, pago 

la hermandad para cada uno, ese pan se consume. Pero hay miles de creencias y 

mitos, cuando nos dan el pan damos una papeleta con un nombre y se debe orar por 

todas las almas, pero en especial por ella, por coincidencia le salió ese nombre ese 

difunto a usted. 

¿Aún elaboran el pan aquí? 

Algunas veces si y otras no señor, es que es muy agotador, son tres días, día y noche 

porque son muchísimos los panes. Y es que antes de la misa esta acosando el padre 

Jaime diciendo ya está listo en panecito jajajaja 

¿Hay otra panadería donde lo elaboren?, si, pero nos han fallado ya que lo 

elaboran diferente y para nosotros debe tener un moje especial. Se trata que se fije 

que no queden mal. 

Para que se cuenta lo invito, este año que si Dios quiere se va a hacer presencial, 

porque el año pasado por la pandemia tocó virtual pero igual de todas maneras si 

se hizo bastante pan y vino gente por sus panecitos; pero de verdad venga este año 

y lo invito para que conozca todo el proceso y se queda en la misa y la bendición. 
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Sería para mí un honor doctora y señora Elena muchísimas gracias por la 

invitación, y por toda esta colaboración que han tenido conmigo, y cuenten con 

eso, aquí estaré para si ustedes quieren ayudarles en lo que yo pueda también. 
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NOMBRE Clara Lucía Patarroyo, Elena 

Patarroyo, Larisa Gonzales 

EDAD 57, 61 y 40 años 

FECHA 9 de noviembre de 2021 

HORA 9:00 am 

LUGAR Casa familia Patarroyo 

ENTREVISTADOR Fabio Rivera 

 

 

Son las 9 de la mañana del día martes, me encuentro en el municipio de Firavitoba 

disponiéndome a encontrarme con la familia Patarroyo, quienes están realizando los 

respectivos preparativos para la festividad de las benditas almas. 

Soy recibido por la doctora Clara Lucía. 

Buen día doctora ¿cómo está? lo prometido es deuda, aquí estoy como habíamos acordado. 
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Hola Fabio buen día ¿cómo le va? Que gusto que haya aceptado la invitación, siga que 

llegó a buena hora porque están adentro juiciosas en la producción del pan. 

Buenos días para todas, ¿cómo les va? 

Hola buenos días. 

“Enseguida me doy cuenta de que se encuentran únicamente mujeres en el oficio, lo que 

me reafirma la responsabilidad que tienen ellas en las manifestaciones asociadas a las 

cocinas tradicionales en le municipio; por otra parte veo al grupo de mujeres de diferentes 

edades los que también representa la transmisión de madres a hijas de estos saberes, y por 

último me sorprende ver a todas con una indumentaria muy estricta, casi que yo diría 

ceñida a la ley, unas batas largas, delantales, cofias o pañoletas, tapabocas, guantes y casi 

ni hablan mientras trabajan; entre ellas se encuentran, las señoras Elena y Elizabeth, 

hermanas de la doctora Clara, ero además Larisa quien es nieta de la señora Helenita, 

hija de la señora Elena y sobrina del profesor Silvio González.”  

La doctora Clara me pide que pase al lugar de trabajo pero que debo ponerme un gorro y 

tomar fotos, pero rápido porque Larisa es muy celosa con todo. Ella me presenta ante todo 

el grupo de señora donde además estaban mujeres miembros de la hermandad a las 

benditas almas. 

Miren señoras el es quien les comenté que venía y que está realizando su trabajo sobre los 

amasijos. 

Al principio Larisa se muestra un poco antipática, diciendo que no está permitido tanta 

tomadera de fotos; luego la doctora Clara la llama aparte y hace que entable un diálogo 

conmigo. 

Hola mucho gusto yo soy Fabio Rivera, soy conocido de tu tío Ricardo el profe y también 

de Andreita tu prima; yo les ayudo en temas del restaurante en Nobsa. 

Hola Fabio Mucho gusto yo soy Larisa Gonzales, y discúlpame mira lo que pasa es que 

últimamente nos han perseguido mucho, y estamos teniendo muchos detractores que quieren 

sabotear esta tradición; nos han puesto pleito con la higiene y con la policía, pero 

afortunadamente hemos salido ilesas, por eso es que ahora nos toca de esta manera y pues 
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a veces nos toca ser un poco reservadas para evitar que lleguemos a tener más 

inconvenientes con la gente. 

No te preocupes yo entiendo, pero tranquila que mi trabajo es sin ningún animo a generar 

afectaciones en sus tradiciones ni más faltaba, por el contrario, quiero contribuir en algo 

a estas manifestaciones sean salvaguardadas. 

La doctora Clara les comenta a Larisa que yo quiero saber más de cerca sobre la tradición 

del pan de las almas y por eso vine esta vez. 

Es mejor Fabio que sea Larisa que te cuente acerca de todo el proceso ya que ella desde 

niña ha estado acompañándonos en este oficio, incluso ahora que vive en Bogotá y ya es 

profesional, sigue viniendo para estas fechas a colaborar con los preparativos para la 

festividad. Y es como usted ve son muchas las mujeres que vienen a la casa y nos ayudan en 

la producción, con decirle que a algunas ni las conozco pero es que en estas fechas de fiesta 

todos nos comprometemos y resultamos hasta siendo amigas jajaja. Pero aún así algunos 

jóvenes ya no creen en nada ni en nadie y eso nos preocupa porque cuando no estemos 

nosotras quienes van a seguir. 

No tía, pero si quiere cuéntele usted y yo le complemento si algo falta. 

Bueno mire Fabio, como le decía, mi mamá era muy devota a las benditas almas, y de 

acuerdo a eso aquí en el templo se donó un cuadro que todavía está allá en la iglesia y es el 

que se baja para la celebración que tiene lugar siempre el segundo viernes de noviembre. 

Tenemos una hermandad que está conformada por muchos miembros quienes son creyentes 

y fieles a la devoción a las benditas almas; aquí en el pueblo hay varias hermandades eso 

está la de la Virgen del Carmen, la del divino niño, la de San José, San Pedro, Nuestra 

Señora de las Nieves, eso hay muchas y eso tiene su fundamento en que somo de herencia 

colonial católica, porque los Jesuitas fueron quienes adoctrinaron a nuestros antepasados 

y de ahí pues nuestra identidad ¿cierto? 

Entonces pues mi mamá comenzó a ser miembro de la hermandad y también integró a cada 

uno de nosotros, a toda la familia; y en cada celebración se acostumbraba a entregar un 

signo que es un pan. Un amasijo que se hace con el fin de que sea bendecido en la primera 
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misa del segundo viernes de noviembre, y que después va a ser entregado a los diferentes 

miembros de la hermandad, y el pan viene acompañado de un papelito en el que se encuentra 

registrado el nombre de un difunto que previamente se ha inscrito en el despacho parroquial 

de la iglesia, este nombre se pone en la bolsita junto con el pan y la persona que se lleva el 

pan debe poner en oración esa almita que le correspondió por una año completo, hasta que 

de nuevo se realice la festividad. 

Doctora y ¿están haciendo novena y también hacen vísperas y procesión? 

No Fabio, si bien es cierto que es una festividad religiosa, es bueno aclarar que se ve como 

un funeral, porque en realidad se ofrece es una celebración de funeral en conmemoración 

a las benditas almas, por eso no hay nada de eso, y la gente viene de luto habitualmente, 

porque se recuerda la memoria de todos los difuntos. 

Entiendo Doctora y disculpe la intromisión, continúe por favor. 

Vea entonces le cuento, la junta de la hermandad que tradicionalmente esta conformada por 

mi familia porque nadie ha querido hacerse por completo a la responsabilidad de la 

organización de la festividad, ya que es muy desgastante en tiempo y energía, son muchas 

cosas. Bueno, nos reunimos y fijamos cuotas mensuales para el sostenimiento de la 

hermandad, algunos colaboran y otros no, es que eso hay de todo Fabio, hay quienes tienen 

y otros que no y también algunos que tienen, pero no les gusta colaborar, pero eso si criticar 

y sabotear todo. 

En fin, hacemos un ahorro porque se vienen muchos gastos, antes se ofrecía gratis el signo 

del pan, pero como ahora es tan costosa la materia prima y son tantos panes, entonces 

comenzamos a pedir una pequeña contribución, este año va a ser de dos mil pesos por cada 

hermandad, y como el moje que se hace es tan aliñado porque es que es una receta que no 

sirve para negocio porque sale muy costoso por lo aliñado del pan. 

Perdón de nuevo doctora, pero ¿Cómo así que cada hermandad? 

Espera tía yo le explico. Mira Fabio lo que sucede es que una vez hacemos el pan, este es 

empacado en unas bolsitas que son llevadas en cajas para el altar mayor de la basílica, y 

en la misa de siete de la mañana, el padre Jaime bendice estos panes, y a partir de ahí ya 
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no son solo panes, sino se conocen como hermandad, o sea un pan es una hermandad dos 

panes pues dos hermandades y así; lo que dice mi tía de os dos mil pesos es que si una 

persona paga diez mil pesos se le entregan cinco panes pero en realidad son cinco 

hermandades. No se debe desperdiciar ni una morona, y hay personas que lo dividen en 

doce pedazos y lo comen mes a mes durante el año. Cada año se ha venido haciendo de la 

misma manera, incluso en el 2020, debido a los protocoles de bioseguridad, los panes se 

empacaron en bolsas de plástico de dos, cuatro, seis y hasta diez unidades, y este año nos 

toca igual. 

La señora Elena interviene y menciona: Cada año vienen de muchas partes a comprar su 

hermandad, o sea sus panes, para comerlos por pedacitos o como ellos tienen 

acostumbrado. No se compra el pan, asi esté pequeño o grande lo que la gente ofrece es una 

hermandad que esta representada en el panecito; se ofrece una contribución económica por 

cada hermandad adquirida. Este ha sido un oficio de familia, mis primos aprendieron de mi 

mamá también, ellos viven en México y en Canadá y de vez en cuando amasan y nos mandan 

fotos de los panes, claro que cuando pueden vienen a la celebración de la hermandad y nos 

ayudan a producir los panes para la bendición. 

Así es como lo dice mi hermana, es que uno de los oficios que más representa a Firavitoba 

es el pan o mejor el amasijo, el horno y los amasijos hacen parte de nuestra herencia 

familiar y también colonial, y por ende de nuestra identidad como firavitobenses. Y lo mejor 

es que mire como se integran en celebraciones religiosas, donde se bendicen y cobran otro 

sentido, el perdón y la oración.  

Larisa complementa lo anterior diciendo: Después de la muerte de mi abuelita, siempre 

nos reunimos para amasar en su honor, ella fue quien nos enseñó y eso todavía lo 

recordamos con nostalgia para navidad, semana santa y pues por supuesto para la 

festividad de las benditas almas. 

Definitivamente una dinastía Patarroyo ¿verdad? 

Jajaja no sabemos si una dinastía, pero sin queremos seguir continuando con esta tradición 

que tanta ha identificado a nuestra familia; ya nadie quiere hacerse con esta 

responsabilidad y nosotros no podemos dejar que se acabe y por eso cada año nos ponemos 
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la camiseta, y sacamos adelante nuestra festividad así nos toque duro por el amasado de 

tantos panes, porque son cercad de dos mil unidades. 

Y ¿cómo son las tareas para la elaboración del pan?, porque con tantas unidades es mucha 

materia prima y mucho trabajo. 

Nos reunimos siempre el lunes de esa semana, y distribuimos las tareas para el amasijo; 

compramos, alistamos y amasamos tres días antes de la fiesta, nos toca día y noche rotarnos 

porque son más de dos mil panes que se hacen y siempre somos las mujeres que 

pertenecemos a la hermandad que ofrecemos nuestro trabajo sin remuneración económica, 

es solo por la fe y la tradición. 

El horno debemos prenderlo antes y barrerlo bien, se debe usar la leña verde que genera 

más brasa que la seca y es la que sirve para el horno y debemos prenderlo unas 2 horas 

antes para que haga la brasa, hasta el momento que se blanquean las paredes y está listo 

para barrer. 

Eso de blanquear también lo escuche en el manzano. 

Si es que dicen las que saben que cuando el horno ya está listo para barrer, las paredes se 

ponen blancas y esa es la señal; luego se toman unas ramas de muelle o mirto, y se hace 

una escoba para poder barrer bien las brasas y limpiar el horno para meter las latas; 

cuando se barre el horno con el mirto o el fuelle, ese olor nos lleva otra vez al pasado con 

mi mamá cuando ella amasaba. 

Después todas ayudamos en el amasado, y como le decíamos, el moje es especial, es una 

receta costosa y pues tiene algo de divino tal vez en la bendición del padre en la misa, porque 

hay gente que dice que aún después de meses el pan sigue perfecto. Se amasa de a una 

arroba y se van haciendo los panes y se llevan a la camita, la que le comenté la vez pasada, 

mi mamita cada vez que hacia sus panes los ponía en la cama para que crecieran y como 

está al lado del horno entonces el calor ayuda para que crezca; luego se llevan a al horno 

y se van cuidando porque como está tan caliente toca estar cuidándolo para que no se 

queme. 
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Después se deja enfriar y se van dejando en esas canastillas que ve ahí, y se llevan al cuarto 

de enseguida para que el jueves lo empaquemos en las bolsas con los papelitos de las 

almitas, y así lo llevemos en cajas ya empacados el viernes temprano a la iglesia. 

Muchas gracias por toda esta valiosa información y les prometo que el viernes estaré en 

la primera misa para ver personalmente como es el proceso de la bendición y entrega de 

las hermandades. 

 Pero claro Fabio venga el viernes y de paso nos da una manito jajajajaja, eso va a ver que 

viene mucha gente al pueblo, porque para esa fecha vienen, al igual que para lo que es fines 

de año, semana santa, y para el festival del retorno en San Pedro, la gente vuelve al pueblo. 
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Anexo C. Carta radicada propuesta mesa sectorial 
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Anexo D. Consentimientos informados 
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