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Las líneas de este texto, evocan recuerdos de la 

Bogotá clásica con profundo arraigo en el siglo 

XIX; con la clasificación de doce recetas que han 

s i d o  f u n d a m e n ta l e s  p a r a  l a  i d e n t i d a d 

gastronómica capitalina. 

Doce preparaciones inspiradas en las doce 

chozas que se levantaron para ser posible la 

fundación de la ciudad y que iniciaron un proceso 

de organización y consolidación de costumbres, 

que permit ieron crear  un diferencial  en 

comparación con otros territorios.

“Bogotá necesita recuperar a Bogotá”, visibilizar 

su historia gastronómica, que su esencia perdure e 

impregne a las nuevas generaciones de la 

necesidad de sentir arraigo por lo propio, de 

perpetuar sus raíces y a su vez, promover un 

producto gastronómico que relate nuevas 

historias inspiradas en la identidad de sus 

antecesores.
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El siglo XIX se presenta con mayores exponentes 

que desde diversas perspectivas representan la 

organización de la sociedad capital ina, 

descripciones de Auguste Le Moyne, José María 

Cordovez Moure, Timoteo González, Jerónimo 

Argáez, Ramón Torres Méndez, José Manuel Groot, 

entre otros; son la fuente que alimenta las líneas 

de Bogopedia, mediante sus escritos o los trazos 

de sus ilustraciones. 

Información que ha sido posible gracias a los 

registros existentes en entidades como: Banco de 

la República, Biblioteca Nacional, Museo Nacional 

Instituto de Patrimonio Distrital y la Biblioteca 

Digital de Bogotá.

Reconstruir es mantener viva la memoria de los 

pueblos, permitiendo que su evolución sea 

coherente con su historia. 
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la fundación de la ciudad de Santa Fe de Bogotá 

abrió la puerta a una organización socio cultural 

que definiría los parámetros del nuevo actuar de 

sus habitantes. 

Esta organización dio lugar a la creación de una 

clase social con poder económico que ejercía 

dominio sobre las comunidades indígenas y creó 

un perfil denominado “encomendero”, que se 

encargaría de recaudar los tributos que se les 

exigían a los indígenas por el uso y la producción 

de sus tierras.

“Una vez establecida la conquista al interior 

del territorio neogranadino, a mediados del 

siglo XVI, y mediante el cuerpo jurídico de las 

llamadas “Leyes de Nuevas” de 1542, se 

procede a la construcción de los espacios 

u rbanos  y  ru ra les  ocupados por  los 

c o n q u i s ta d o re s  y  c o l o n o s ,  q u i e n e s 

necesitaron proveerse de haciendas y 

estancias para garantizar la producción de 

alimentos necesarios para los nacientes 

centros urbanos coloniales, todo esto a 

través de tierras destinadas al “ganado 

mayor”, “ganado menor”, “pan coger”, y “pan 

llevar”, categorías pertenecientes a las 

distintas extensiones y usos agrarios del suelo 

durante la Colonia”.

(Breve Historia de Bogotá, Marco Forero P.)
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Para el siglo XVII el poder religioso impuso su 

superioridad y la sociedad empezó a construir sus 

vecindades cerca de los ríos San Francisco y San 

Agustín. Estos nuevos asentamientos generaron 

una vida nocturna más compleja y con eventuales 

acciones de descontrol.

“El amancebamiento y otras conductas 

lascivas de indios, negros, mestizos, mulatos y 

algún blanco, considerados actos impropios 

para la moral de una ciudad, eran castigados 

por las leyes establecidas (Vargas, 1990).

Las conductas que perjudicaban a la sociedad se 

asociaron con las reuniones que se realizaban en 

las chicherías y fue necesario ejercer control 

sobre ellas para limitar sus desmanes. 

Durante el Cabildo y La Real Audiencia de Santa 

Fe de Bogotá, los encomenderos gozaban de 

gran poder e incidían en las determinaciones de 

la administración pública, en temas como: El 

abastecimiento de carne y trigo, regulación de 

p e s o s  y  m e d i d a s ,  c o n t r o l  d e  p re c i o s , 

administración de dehesas, mantenimiento de 

carnicerías y regulación de las tiendas de 

abastecimiento.

Se había creado una estructura de la cual 

dependía el abastecimiento de toda la ciudad, y 

esta se mantuvo hasta que llegó la crisis para los 

españoles con el grito de independencia, que 

traería consigo una pérdida posterior del control 

absoluto de la capital.
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Es claro que la cocina bogotana ha tenido 

grandes  in f luenc ias  que permit ie ron  la 

organización de su despensa y la creación de sus 

platos. 

La adafina, también mencionada como matriz de 

los cocidos, es una de las preparaciones de mayor 

relevancia y por lo tanto,  resaltamos la 

importancia de su historia y la de sus productos 

derivados para la gastronomía y el turismo.

 EN LA GASTRONOMÍA:

La adafina o dafinah, una preparación de los 

pueblos judíos sefardíes durante la Edad Media, 

ha sido trascendental en la interconexión entre 

diversas culturas y la evolución de la gastronomía 

a lo largo del tiempo.

La adafina ha realizado un trazado importante en 

su transición hacia los cocidos españoles y 

posteriormente hacia los cocidos americanos. 

Esta preparación de larga cocción, se convirtió en 

un símbolo de identidad y tradición para el pueblo 

judío. Cuando los judíos se establecieron en 

España, la adafina influyó en la cocina española 

contribuyendo a la creación de los cocidos 

españoles. Ingredientes como los garbanzos, 

carnes  y  verduras ,  e ran v i ta les  para la 

conformación de un plato que viajaría entre 

continentes conformando un legado en las 

cocinas tradicionales.
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La evolución siguió su curso con la llegada a 

América y la incorporación de ingredientes 

encontrados en el nuevo mundo, como el maíz y 

los tubérculos. La importancia de la transición de 

la adafina hacia los cocidos españoles y 

americanos tiene sustento en su capacidad de 

contar historias de migración, adaptación y 

resiliencia. Un sistema de alimentación que ha 

permitido conectar a las personas con sus raíces 

culturales y conservar su historia y patrimonio 

culinario.

EN EL TURISMO:

La adafina que inicia su curso en la Edad Media, 

trasciende hacia los cocidos contemporáneos y 

es imprescindible en el análisis de la riqueza y 

diversidad del turismo gastronómico. 

Esta preparación medieval representa un enlace 

entre la historia y la cultura judía, siendo un 

atractivo para los turistas interesados en la 

investigación y exploración de estas herencias 

culinarias y su recorrido por el tiempo desde 

O r i e n t e  M e d i o  h a s ta  e l  N u evo  M u n d o , 

posteriormente conocido como continente 

americano. 

A medida que la adafina se transformaba a través 

de las migraciones, dando origen a nuevas 

preparaciones bajo el nombre de cocidos 

inicialmente españoles y luego americanos, 

marcaba huella en los territorios por donde su 
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paso enriqueció la cocina tradicional creando un 

nuevo producto que se consolidaba y fortalecía el 

turismo gastronómico.

Por otro lado, los cocidos americanos expresan la 

fusión de las culturas y los rasgos del avance 

culinario del continente con una historia que reúne 

aportes de Europa y Medio Oriente. La transición 

de la adafina hacia los cocidos contemporáneos 

amplía la oferta gastronómica para el turismo 

permitiendo conocer a través de un plato, desde 

la historia medieval hasta la cocina moderna 

resultante de diversas fusiones. 

Un viaje que indiscutiblemente despierta el interés 

hacia la exploración de las cocinas milenarias, sus 

territorios, cultura, religión y tradiciones que 

conectan el pasado con el presente y se 

proyectan para mantenerse en el futuro como un 

elemento atractivo para el turismo gastronómico.

El turismo gastronómico ha emergido como una 

de las formas más vibrantes y enriquecedoras de 

turismo en la actualidad. Este tipo de turismo se 

centra en la exploración y disfrute de la cultura 

culinaria de un destino, ofreciendo a los viajeros 

experiencias únicas que combinan el placer del 

buen comer con el descubrimiento de la herencia 

cultural de los lugares visitados.

La gastronomía de un lugar no solo refleja sus 

tradiciones y costumbres, sino que también narra 

la historia y evolución de su sociedad. A través del 
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turismo gastronómico, los visitantes pueden 

conectarse profundamente con la identidad de 

una región, degustando platos autóctonos, 

aprendiendo técnicas culinarias locales y 

part ic ipando en fest iv idades y  r i tuales 

gastronómicos.

Además, el turismo gastronómico tiene un 

impacto significativo en la economía local. Al 

promover productos y recetas típicas, este tipo 

de turismo ayuda a conservar las tradiciones.
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Dos obras adicionales se destacan por sus 

contenidos referentes al producto y a los 

desarrollos en gastronomía. El  cultivador 

cundinamarqués 1832 de Rufino Cuervo, y el 

Manual de Artes, Oficios, Cocina y Repostería 

1853 de la imprenta de Nicolás Gómez. 
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hig iene y  por  cons iderarse lugares  que 

acaparaban mercancías para exagerar el precio 

en su reventa. Las pulperías estaban más 

organizadas y ofrecían mayor variedad de 

productos. 

En la segunda mitad del siglo XVIII el sistema de 

gobierno “El Cabildo” tuvo la necesidad de 

nombrar un procurador que se encargara de 

mantener los precios estables y evitara la 

acumulación de insumos y mercancías por parte 

de unos pocos.

E l  C a b i l d o  ta m b i é n  c re ó  l a  f i g u r a  d e l 

“abastecedor” que se encargaba del manejo 

cárnico, velando por el traslado de los animales 

que provenían desde Neiva y en primera instancia 

llegaban a Usaquén, Bosa y Suba. 

De igual manera debía remitir el ganado hacia la 

hacienda “El Novillero” destinada para el sacrificio 

de los animales, y su labor terminaba con el 

control de precios que se manejaban en las 

carnicerías asegurando la estandarización de los 

valores.

Debido al proceso de evolución y crecimiento de 

la sociedad capitalina, fue necesaria la 

construcción de la primera plaza de mercado 

cubierta. En la carrera décima con calle décima 

se inauguró en el año 1848 la Plaza de La 

Concepción, este lugar acogería los mercados 

que hasta ese momento seguían vigentes en la 

Plaza Mayor. 
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En el año 1928 finaliza la construcción de un nuevo 

centro de abasto denominado, Plaza de las 

Cruces. También ubicada en el centro de la 

ciudad.

Plaza de mercado La Concepción.

Plaza Central.
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Plaza de mercado Las Cruces.
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Cada receta se encuentra documentada con sus 

ingredientes y procesos de elaboración extraídos 

de fuentes bibliográficas como: 

El Industrial del Coadjutor, El brevario del cocido, 

Sabores del pasado, Alimentación y medicina 

entre los muiscas, El recetario Santafereño, y 

algunos textos que relataron las costumbres y 

c o t i d i a n i d a d  d e  l a  s o c i e d a d ,  c o m o 

Reminiscencias de Santa Fe y Bogotá, La derrota 

de un vicio, Transición de la alimentación en 

Bogotá, Breve historia de Bogotá, entre otros.

Las doce preparaciones seleccionadas abarcan 

u n a  va r i e d a d  d e  p l a t o s  q u e  h a n  s i d o 

fundamentales para la ingesta de los bogotanos 

del sigo XIX, entre ellas se encuentran sopas, 

guisos, postres y la emblemática bebida de la 

chicha.

El objetivo principal de Bogopedia además de 

aportar la documentación, es fomentar su 

integración en la cocina contemporánea 

manteniendo viva la identidad y el patrimonio 

gastronómico, para que sea de conocimiento de 

las nuevas generaciones.

Los invitamos a internarse en las historias y 

sabores, expuestas a continuación.
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“Masa de maíz que se cocina envuelta en hojas 

que pueden ser de plantas diversas”

Históricamente el tamal se define como una 

preparación con raíces prehispánicas, se 

caracteriza por estar envuelto en hojas naturales 

de diversas procedencias, como las de maíz, 

plátano y bijao. 

Conocido también por nombres indígenas que 

varían según la región, como chisgua y risgua 

“para la cultura Muisca”, su origen se sitúa en la era 

p reco lombina ,  ten iendo una  p resenc ia 

significativa en la dieta de antiguas civilizaciones 

mesoamericanas como los aztecas y los mayas, 

donde el maíz era un componente esencial, en la 

elaboración de sus diversas variantes.

Con la llegada de los españoles en el siglo XV, el 

tamal sufr ió un proceso de mestizaje al 

incorporarse ingredientes como el cerdo, la res y 

la gallina. Además, se introdujeron especias 

orientales, lo que diversificó aún más las recetas. 

A pesar de estos cambios, la esencia del tamal ha 

perdurado a través del tiempo, manteniendo sus 

técnicas t radicionales de cocción y su 

característica masa envuelta en hoja.

En Colombia, el tamal adoptó diversas formas 

según la región, algunas de las cuales alcanzaron 

mayor notoriedad y difusión comercial que otras. 
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Un ejemplo notable es el tamal bogotano, una 

preparación que actualmente ha perdido 

reconocimiento ante el auge de otras versiones 

más populares de otras zonas del país. Sin 

embargo, para algunas comunidades se 

mantiene vigente.

Múltiples registros evidencian que dentro de las 

particularidades del tamal bogotano, se 

mantiene presente la incorporación de los 

garbanzos como elemento diferencial con las 

versiones de otras regiones del pais.

“Se moja para hacer una masa blanda de 

harina de maíz con manteca de cerdo y con 

caldo de las carnes que entran en su 

confección, que son: de cerdo, de gallina, de 

res y salchichón. Se le prepara un ahogo 

hecho de arroz, garbanzos y cabezas de ajo. 

Se extienden en una mesa hojas de chisgua u 

otra que la reemplacen, y en el centro de 

cada hoja se ponen la cantidad de carnes y 

de ahogo que se quiera, a lo cual se agregan 

aceitunas y alcaparras y enseguida se cubre 

todo con la masa, se doblan las hojas por sus 

cuatro lados y se envuelven en otra hoja de 

alpayaca, se echan en una olla honda y se les 

hace cocer por seis horas. Se le pone sal 

suficiente”. (Moreno, p129).
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Timoteo González, en el año 1893 describe la 

preparación de la siguiente manera:

“Se componen de costillas de lomo de cerdo, 

chorizos, arroz cocido, garbanzos, cebollas y 

harina. Se derrite el gordo que se saca de las 

costillas, se fríe bastante cebolla, se echa en 

la harina, se agrega salsa ó caldo, se 

incorporan los garbanzos y el arroz de 

manera que quede una masa blanda, se 

echa un poco de masa en una hoja de 

chisgua, un pedazo de chorizo, otro de lomo, 

y si hay gallina se le pone un pedacito; se 

envuelve todo en la hoja y se echan los 

tamales en una olla á cocer á vapor como las 

papas”.

El Recetario Santafereño publicado por el Instituto 

Distrital de las Artes - IDARTES, describe la receta 

del tamal bogotano con la adición de ciruelas 

pasas.
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Se presume que la cristianización de la Adafina, y 

su conversión a la denominada “olla podrida” 

ocurrió en Segovia, hacia finales del siglo XV. En 

este punto de la historia, se involucra el cerdo.

Olla podrida, definición:

1. Cocimiento lento que lleva a que su contenido 

se deshaga, como cuando las frutas maduran y se 

empiezan a podrir.

2. Poderoso, que es capaz de introducir todos los 

ingredientes que necesita.

Antes de que en España se conociera la papa, los 

platos se elaboraban con berenjena, luego la 

papa fue el sustituto de la berenjena en muchas 

preparaciones.

Su descripción aparece dentro del libro: 

“guisados, manjares y potajes” del cocinero mayor 

Ruperto de Nola, publicado en Barcelona en 1520.

La olla podrida se populariza en Castilla, y se 

convierte en una preparación emblemática de la 

cocina campesina. No tiene distinciones sociales.

En el “Diccionario de autoridades” 1726, aparece la 

descripción del cocido de la siguiente manera:

“Se llama también la comida o guisado, que se 

hace dentro de la misma olla, compuesto de 

carne, tocino, garbanzos y otras cosas que hoy se 

llama también cocido”.
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Evolución

Aunque los registros históricos indican que existe 

una transición que tiene como base a la Adafina, 

con la adición de cerdo pasa a ser olla podrida y 

se convierte en cocido español.

A pesar de que el ingrediente base para el cocido 

siguen siendo los garbanzos, se presume que se 

diferencia de la olla podrida, por un menor tiempo 

de cocción evitando que se deshagan sus 

ingredientes y también el servicio o presentación.

COCIDOS ESPAÑOLES 

CON MAYOR REPRESENTATIVIDAD:

COCIDO MADRILEÑO:

Garbanzos, carne, chorizo, morcilla, tocino, hueso 

y pollo.

COCIDO DE GALICIA “GALLEGO”

Cabeza de cerdo salada, costilla de cerdo, 

tocino, jarrete de ternera, pollo, chorizo, repollo, 

papas, garbanzos, alubias y sal.

COCIDO DE CADIZ:

Garbanzos, judías blancas, tocino fresco, tocino 

salado, carne de cerdo, morcilla, chorizo, oreja de 

cerdo, rabo de cerdo, papas, ajo, clavos, sal y 

pimienta .
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Durante el periodo de la conquista, los indígenas 

del altiplano tenían por costumbre cocinar por 

técnica de hervido.

Por lo tanto el cocido español, tuvo que limitarse a 

los productos eran de consumo común para la 

cultura muisca.

Inicialmente se integran a la preparación del 

cocido americano, ingredientes como:

Papas, chuguas, hibias, cubios, ahuyama, 

arracacha y yuca.

La implementación de la carne se realiza por 

secado y salazón.

COCIDOS DEL ALTIPLANO

COCIDO BOCHICA 

“San Antonio del Tequendama”

Yuca, arracacha, arveja, ahuyama, chachafruto, 

plátano verde, arveja, carne de cerdo, carne de 

res magra, pollo, cebolla, tallos, tomate y ajo.

COCIDO CHIGUANO 

“Choachi”

Cubios, hibias, chuguas, balú, mazorca, habas, 

arracacha, chivo, costilla de cerdo, papa.
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COCIDO BOYACENSE:

Cubios, chuguas, hibias, papa sabanera pequeña, 

costil la de cerdo, costil la de res, tocino 

barriguero, longaniza, habas, arveja con cáscara, 

cilantro, cebolla, mazorca y sal.

La Universidad Nacional de Colombia, bajo su 

programa de gestión de proyectos publicó el 

recetario Muisca, como resultado de una 

investigación realizada con el resguardo de la 

localidad de Suba, mencionando el cocido que 

aún se encuentra vigente dentro de dicha 

comunidad y que lleva por nombre Cocido de 

Cubios. La descripción de la preparación se narra 

de la siguiente manera:

Ingredientes:

1 libra de nabos o cubios, 1/4 de hibias, 1 libra de 

papa sabanera, 3 mazorcas medianas, 1 taza de 

habas verdes, 3/4 de libra de chuguas, 1 taza de 

arveja con cáscara, 1/4 de libra de punta de 

pecho, 1/2 libra de costilla de cerdo, 1 diente de 

ajo, 1/4 de libra de falda.

Preparación:

“Después de tener la carne picada, sofríala con 

bastante tomate y cebolla. 

En un moyo grande, ponga harta agüita, así como 

nosotras 
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…póngala a hervir con la fuerza del abuelo fuego. A 

la carne ya sofriendo, agréguele las habas, la 

mazorca, los cubios, las ibias, los nabos, las 

chuguas, la cebolla, la sal, las papas; pero tenga 

cuidado y aguante tantico, pa´que no se derrita. 

Ya cuando todo se esté mezclado. Páselo al moyo 

que tiene el agua hirviendo ¡cuidado! No se vaya a 

salpicar ni a quemar. 

Por último, eche las arvejas envainadas, para 

chuparse la cáscara con las arvejas y de paso los 

dedos. 
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COCIDO DE CARNE Y GARBANZOS:

El garbanzo se deja á remojo por la noche, 

echándole agua templada y sal, y algunas veces 

no basta esto, porque si es duro hay que ponerle un 

poco de sal sosa, advirtiendo que no es dañosa á 

la salud echando una pequeña dosis, y por la 

mañana se lava bien en agua fresca. 

La carne, cuando es en mucha cantidad y hay 

mucho hueso con sangre, también es bueno 

dejarla por la noche en agua porque espuma 

mejor; si no se hace esta operación, se lava por la 

mañana y se pone en la olla con agua fría; nunca 

debe echarse en agua hirviendo. 

Es un error escalfar la carne, como hacen algunos, 

primero porque no espuma bien, y segundo 

porque la carne tiene una sustancia que los 

químicos llaman albúmina; si se escalfa se cuece 

inmediatamente como la clara del huevo y no 

deja salir el jugo, y por el contrario cuando se echa 

en agua fría, poco á poco va desliéndose y 

fácilmente sale jugo y da buen caldo; después, al 

tiempo de empezar á hervir, es cuando echa la 

espuma, y se le espuma bien; de lo contrario se 

pone negro el caldo.

Si el garbanzo es bueno se le puede echar más 

t a r d e  p a r a  q u e  n o  s e  d e s h a g a ,  p e r o 

inmediatamente se le agrega el tocino, chorizos, 

jamón, etc. 
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La sal debe echarse temprano, y no á última hora 

como lo hacen algunos; sólo á las alubias se les 

pone la sal después de que estén cocidas. Si hay 

que cocerlo todo junto, debe estar la olla dividida 

por medio de una chapa con agujeros, pues de lo 

contrario el garbanzo se estropea mucho y se 

llena de huesos pequeños. No conviene que hierva 

muy aprisa ni tampoco que se pare del todo; 

cuando es mucha cantidad se suele cocer 

aparte.

(El industrial del coadjutor, Timoteo González. 1893)
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En adelante se puede evidenciar que las 

particularidades de estas versiones derivadas de 

los tainos, conservan la esencia de componer las 

preparaciones a base de carnes curadas en 

salazón, tubérculos,  verduras,  elementos 

aromáticos y el infaltable ají.

En el siglo XIX, se registran versiones de ajiacos de 

frijol “parecido en su composición al sancocho de 

costilla” y ajiaco santandereano, con ingredientes 

como papa, mazorca, yuca, plátano verde, 

ahuyama, zanahoria, hierbas aromáticas y la 

adición de ají.

El ajiaco cartagenero, ha sido sumamente 

importante porque ha conservado las raíces y 

sigue distinguiéndose como un ícono en sus 

cocinas.

Hacia el interior del país, se encuentra el ajiaco de 

mariquita y el ajiaco santafereño que se considera 

la preparación más importante de la Bogotá 

actual, una versión que permeó la sociedad 

bogotana con gran arraigo desde el siglo XIX 

cuando fue coronado con alcaparras y crema de 

leche aportándole su toque afrancesado.

Sin embargo, en Bogopedia resaltamos la versión 

del ajiaco de uña, un registro que enmarca las 

costumbres alimentarias de los habitantes de la 

capital en el siglo XIX, bajo la elaboración de una 

sopa de consumo cotidiano.
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Sopa de ajiaco de uña: Se limpian plátanos 

hartones verdes y se lavan con agua y sal; después 

se hacen pedacitos, pero con la uña, porque si se 

cortan con el cuchillo se ponen negros, y se echan 

papas. Lo mismo se prepara la sopa de colí, pero 

ésta se hace de plátanos guineos.

(El industrial del coadjutor, Timoteo González. 1893).
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Paseo campestre 1.865 - Ramón Torres Méndez.
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“Ponen el maíz en remojo, e así hasta que allí 

en el agua comienza a brotar por los pezones, 

e se hincha, e salen unos cogollitos por 

aquella parte que el grano estuvo pegado en 

la mazorca que se crió; e desque está así 

sazonado, cuecenlo en buen agua, e 

después que ha dado ciertos hervores e 

menguado la cantidad que ya ellos saben 

que es menester, apartan del fuego la olla o 

tinajuelo en que lo cuecen e repósace e 

asiéntase abajo el grano. E aquel día no está 

para beber; pero el segundo día está más 

asentado, e comienzan a beber dello, 

aunque está algo espeso, e al tercer día está 

bueno e claro, porque está de todo punto 

asentado y el cuarto día muy mejor e la color 

dello es como la del vino cocido blanco de 

España y es gentil brevaje. El quinto día se 

comienza a acedar y el sexto más y el 

séptimo es vinagre e no para beberse, porque 

no lo dejan a ese término, e desta causa, 

siempre hacen la cantidad que les parece, 

porque no se pierda ni dañe, e así antes que 

aquello no este para beber, tienen otro, que 

se va haciendo de la manera que es dicho”.

(Fernández de Oviedo, 1959, 324).
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A pesar de la falta de higiene en su elaboración, la 

bebida se popularizó. No obstante, tras los 

disturbios del 9 de abril de 1948, motivados por el 

asesinato de Jorge Eliécer Gaitán, el gobierno 

emitió el decreto 1839 el 2 de junio de 1948, 

prohibiendo la venta y el consumo de la chicha. Se 

a r g u m e n ta b a  q u e  l a  b e b i d a  c a u s a b a 

“chichismo”, una supuesta enfermedad que 

generaba torpeza muscular y desórdenes 

mentales. Los detalles de estas medidas y las 

imágenes de la época están documentados en el 

libro “La derrota de un vicio” de Jorge Bejarano.

A pesar de la prohibición, algunas comunidades 

continuaron elaborando chicha de maíz como 

una forma de resistencia cultural, manteniendo 

viva la tradición. Aunque los métodos de 

producción han cambiado con el tiempo, la 

b e b i d a  s i g u e  c o n s e r va n d o  s u  e s p e s o r 

característico y su nivel de fermentación, logrado 

tras varios días de reposo. 

La chicha, como símbolo espiritual y alimento 

continua vigente, el siglo XXI ha recibido la cultura 

de esta bebida con procesos de elaboración 

salubres que generan la confianza de su consumo.
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Paseo de una familia a los alrededores de 

Bogotá 1855 - 1858.

 Ramón Torres Méndez.
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El cronista Fray Pedro Simón, manifestó que hacia 

el año 1.582 en el municipio de Mariquita en el 

actual departamento del Tolima, se encontraron 

registros de siembra de arroz, con gran éxito en su 

cultivo por las características bondadosas de sus 

suelos para el crecimiento de esta semilla.

La torta de menudo es un claro ejemplo del 

mestizaje culinario en el que se involucraron tanto 

ingredientes como técnicas en el periodo 

postcolonial. El registro bibliográfico de su 

preparación en el siglo XIX, se encuentra bajo la 

siguiente narración:

Torta de menudo: Se prepara el tripacallo y los 

garbanzos lo mismo que para lo anterior, y se 

hace arroz seco y un guiso abundante y 

cargado de manteca y color; se le echa el 

menudo, el arroz, huevos duros en tajadas 

grandes y un poquito de miga de pan, y se 

pone al horno en una cacerola ó en tarteras.

(El industrial del coadjutor, Timoteo González. 1893).

La cocina bogotana se ha apropiado de esta 

preparación y se han incorporado a ella 

ingredientes adicionales como los chorizos y las 

arvejas. Asimismo, se ha adaptado una versión en 

l a  q u e  s u  m o n ta j e  o b e d e c e  m á s  a  l a s 

características de un arroz compuesto, ya que no 

se finaliza al horno, por lo tanto, su textura final no 

es compacta.
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Las zonas altas fueron especiales para su cultivo, 

ya que se determinó que contaban con 

temperaturas moderadas y suelos fértiles que 

beneficiaban la propagación de la planta, los 

departamentos que registran sus primeros cultivos 

son Cundinamarca, Boyacá y Nariño.

Para el siglo XIX, el plato de arvejas guisadas se 

d i s t ingue  dent ro  de  las  p reparac iones 

tradicionales consumidas por la sociedad 

bogotana, y se registra con una receta de 

elaboración básica.

Arvejas guisadas:

“Se sancochan unas arvejas verdes, se guisa 

una olla con leche, y á falta de ésta con agua, 

y cuando hierva se echan las arvejas, y al 

tiempo de servirlas se les pone queso rallado”.

El industrial del coadjutor, Timoteo González 1893.

Se concluye que dicha preparación se integró al 

sistema manducatorio bogotano como una 

preparación de ingredientes completamente 

foráneos, ya que sus ingredientes básicos como la 

arveja, la leche y sus derivados ingresaron por 

medio de los colonizadores españoles.
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Los españoles tenían preferencia por la carne de 

cerdo, que religiosamente los diferenciaba de los 

musulmanes y judíos, ya que para la iglesia 

católica no existía ningún tabú en temas de 

alimentación.

El gusto por el tocino y el cerdo, entender de 

butifarras y jamones y estar dispuesto a todo 

por  una morci l la  fueron las  mejores 

credenciales de los cristianos viejos. Era más 

importante comer cerdo que estar bautizado 

y practicar la religión. Testimoniaba hidalguía 

y pureza de sangre no sentir escrúpulos frente 

al cerdo y al contrario, apreciarlo por encima 

de otro manjar.

(Fogón Caribe, Enrique Morales Bedoya).

Durante el siglo XVI, los adminículos de hierro ya se 

habían introducido al nuevo mundo, lo que facilitó 

la reproducción de una cocina más elaborada, 

para la elaboración de embutidos. 

Para el siglo XIX varios autores registraron 

elaboraciones de morcillas, dentro de las cuales 

se encuentran las morcillas extremeñas, morcillas 

españolas, morcillas con pasas y se describe la 

elaboración general de las morcillas de la 

siguiente manera:
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Morcillas de cerdo:

Se corta cebolla en pedazos, se pasa por 

manteca ó pella (mantequilla), pero que no 

tome color, añadiendo yerbas finas picadas 

menudamente, sal y especias. Con esta 

mezcla se llenan los intestinos, previamente 

limpios por medio de un embudo; se atan por 

una extremidad y se llenan antes de poner la 

atadura, teniendo cuidado de no hacerla 

demasiado larga; se cuecen en agua 

templada hasta que, al picarlos con un alfiler, 

no salga yá sangre. Entonces se retiran y se 

dejan escurrir y secar, cortando de ellas 

pedazos más o menos largos, advirtiendo 

que el agua no debe hervir con mucha fuerza 

porque se revientan.

(El industrial del coadjutor, Timoteo González. 1893).
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Matadores de marranos, Bogotá 1860.

 Ramón Torres Méndez.
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Iniciando el siglo XVII, existían cultivos en 

Guatavita, Tunja, Tausa, Ubaté y Simijaca. El 

proceso de cultivo se realizaba por medio del 

arado de hierro y el carro de mula.

Los cuchucos integraban variedad de vegetales y 

tubérculos.

Cuchuco de trigo:

“Se escoge el trigo y se machaca en la 

piedra, mojándolo con agua para que quede 

bien partido; se pone en agua y se estriega 

para quitarle el unche, el que se le va 

sacando con un colador hasta que no quede 

nada, y se pone á cocinar sin sal; cuando el 

unche esté esponjoso se le echa la sal 

suficiente, arvejas y repollo, y más tarde 

papas y lo demás de trigo para que espese el 

caldo. Esta sopa es muy fina, pero hay que 

echarle carne de marrano”.

(El industrial del coadjutor, Timoteo González 1893). 
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Se necesita una cola de buey de tres libras; 

escójase de preferencia la extremidad más 

gruesa. Córtese o asiérrese en pedazos de cinco 

centímetros de espesor. 

Hágase macerar por veinte minutos y desangrar 

por una hora; escúrranse, enjúguense los pedazos 

y póngase en una cacerola de la capacidad de 

ocho botellas; agréguensele seis botellas de 

caldo, hágase hervir y espúmese; al primer hervor 

añádase: 7 onzas de cebollas; 13 onzas de 

zanahorias cortadas; 3 clavos de especia; 2 

atados de yerbas finas, sal y pimienta. Póngase a 

un lado de la hornilla y déjese allí hervir á fuego 

lento por tres horas y media. Averígüese si ya está 

cocido, lo que se conoce cuando la carne cede 

bajo la presión del dedo. Escúrrase todo el 

contenido en un gran colador, evitando que se 

rompan los pedazos de cola; en seguida 

resérvense en una cacerola de la capacidad de 4 

botellas, los pedazos de cola que se habrán 

limpiado bien. Póngase las zanahorias en una 

cacerola pequeña. 

Desengrásese bien el cocimiento que ha 

quedado en la cacerola grande y cuézase hasta 

reducirlo á la mitad; rocíense con esto las colas y 

las zanahorias, las que permanecerán en sus 

respectivas cacerolas. Caliéntese y sírvase. Se les 

echa la salsa. Agréguensele 5 cebollas cubiertas 

de salsa fría las que van colocadas sobre las 

zanahorias.
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fortalecieron las preparaciones dulces con gran 

incidencia en la cocina conventual. Dichos 

registros quedaron consignados en el Manual de 

Artes y Oficios, Cocina y Repostería, publicado en 

1853 en la imprenta de Nicolás Gómez.

Adicional a las preparaciones a base de frutas, y 

de la notoria evolución de la panadería y 

pastelería en Bogotá, el arroz cocinado en leche 

se consolidó como uno de los postres más 

representativos de la capital.

“La receta del arroz con leche (Ruzz bi halib) 

aparece en el libro Relieves de las mesas, 

acerca de las delicias de la comida y los 

diferentes platos, escrito en el siglo XIII por Ibn 

Razin al-Tugibi; la combinación de arroz, 

cocinado en leche y una raja de canela, 

endulzado con azúcar y rociado con canela 

en polvo denuncia el ancestro árabe”.

(Fogón Caribe, Enrique Morales Bedoya).
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Una de las versiones escritas del arroz con leche 

del siglo XIX, se presenta de la siguiente manera:

Arroz con leche:

Para cada tres cuartos de litro de leche se 

necesita cuatro onzas de azúcar y cuatro de 

arroz; si se quiere por medida, una de arroz, 

ocho de leche y el azúcar suficiente. Se pone 

la leche al fuego con un palito de canela y 

monda de limón, y cuando rompa á hervir se 

echa el arroz; se deja que vaya cociendo á 

fuego lento, y se le da vuelta de vez en 

cuando para que no se pegue, pero 

cuidando que no se deshaga. Después de 

cocido si se quiere se baten unas yemas y se 

incorporan poco á poco. Si queda duro se le 

pone un poquito más de leche.

(El industrial del coadjutor, Timoteo González 1893).
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Refrigerio en un camino 1899.

 Ramón Torres Méndez.
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Mojicones:

Se toman tres libras de harina de trigo, se mojan 

con el batido de diez y seis huevos, echando á 

éste media libra de azúcar, se le agrega un poco 

de levadura, cuatro onzas de manteca u cuatro 

de mantequilla; todo esto se revuelve con la 

harina sin amasarla hasta que esté bien 

incorporado; luego se envuelve en un paño hecho 

una bola. 

Esta operación se hace por la tarde, y al otro día 

por la mañana se hacen los mojicones sin 

amasarlos, apenas á medio sobar para quitarles la 

corteza de encima; se ponen en latas y se meten 

al horno, el cual ha de estar en punto más alto que 

para bizcochuelos.

Torta de mojicón:

Se muele mojicón, y para una libra se pone media 

de mantequilla, cinco ó seis huevos, una libra de 

azúcar, de la que se echará para batir con todo lo 

dicho, y se deja de la misma para rociar por 

encima del platón.

Para meterlo al horno se ha de batir mucho.

Recetas tomadas de:

(El industrial del coadjutor, Timoteo González 1893).
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Beata carmelita 1899.

 Ramón Torres Méndez.
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Papayuelas:

Se frotan en una teja, se limpian de lo que tienen 

dentro y se echan en agua; se sancochan y se 

dejan tres ó cuatro días en agua caliente; después 

se ponen en almíbar hasta que estén en punto.

(El industrial del coadjutor, Timoteo González 1893).

Dulce de papayuela:

5 tazas de agua, 2 tazas de azúcar, 6 papayuelas 

peladas y cortadas en tiras anchas medianas, 1 

rajita de canela.

Se pone en una olla a fuego medio el agua y el 

azúcar. Se cocina hasta que el azúcar se haya 

disuelto. 

Se agregan las papayuelas y la canela, y se 

cocina hasta que la papayuela esté tierna. Se 

sirve fría.

(Recetario Santafereño, IDARTES)
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Frutera de la mesa 1899.

 Ramón Torres Méndez.
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el proceso de expansión de la ciudad, con la 

creación de vecindades que se distinguieron por 

tener sus propias parroquias. 

Las cuatro vecindades tuvieron por nombre: Barrio 

La Catedral, Barrio Las Nieves, Barrio de Santa 

Barbara y Barrio de San Victorino. Una nueva 

organización que abría las puertas a un nuevo 

sistema de abastecimiento de productos en 

crudo y productos preparados, que se vieron 

reflejados en la apertura de formatos de 

restaurantes diferentes a las pulperías quienes 

tenían comederos informales.

El mercado de 1830.

 José Manuel Groot.
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Iniciando el siglo XX, el crecimiento urbano y la 

robustez de su esquema socioeconómico llevó 

consigo la apertura de los primeros cafés y 

restaurantes, una oferta formal y mejor planeada 

con productos de elaboración permanente. 

Bogotá en su memoria guarda recuerdos como el 

Café Winsor “en la década de los años veinte”, 

cafés como el Felixerre, Mahoma, El Polo, Luis XV, El 

gato negro y posteriormente, El Automático. 

Cafés de los años 50 en Bogotá.

Imágenes tomadas de: Señal Memoria RTVC

Cafés de los años 50 en Bogotá.

Imágenes tomadas de: Señal Memoria RTVC
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El café “El Automático” tuvo su apertura 

finalizando la década de los años cuarenta, 

pasados los acontecimientos de El Bogotazo y 

tuvo sus puertas abiertas hasta la década de los 

años ochenta,  pol ít icos e intelectuales 

frecuentaron este lugar que se encontraba 

ubicado en la Avenida Jiménez # 5 – 28.

CAFÉ EL AUTOMÁTICO 1958.

Imagen tomada de: 

/facartes.uniandes.edu.co.
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Actualmente se encuentra abierto al público el 

Café Pasaje, que fue inaugurado en el año 1936, y 

ha resistido episodios críticos para la sociedad 

capitalina como los desmanes tras la muerte de 

Jorge Eliecer Gaitán y la pandemia del año 2020.

Dentro de la lista de negocios con oferta 

gastronómica que han perdurado en la capital, se 

encuentra La Puerta Falsa, inaugurado en el siglo 

XIX más exactamente en el año 1816. 

Como referencia de la pulpería más antigua de 

Bogotá que actualmente ofrece  abarrotes y a su 

vez algunos productos preparados como huevos 

cocidos, masatos, entre otros, se encuentra el 

establecimiento denominado Geremyaz; abierto 

al público en 1819, en la calle 10 # 4 - 04 en el centro 

histórico de La Candelaria.

El restaurante las Margaritas abrió sus puertas 

iniciando el siglo XX durante el año 1902. 

Otros establecimientos que actualmente pueden 

ser visitados tuvieron su apertura durante el siglo 

XX, y han conservado su oferta tradicional, dentro 

de ellos se destacan: 

Restaurante Doña Elvira (1934), pastelería La 

Florida (1936), restaurante Las Ojonas (1946), 

panadería El Cometa (1948), piqueteadero Doña 

Nieves (1948), restaurante Casa Vieja (1964) y el 

piqueteadero Don Jorge (1977).
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Bogotá concentra una gran cantidad de 

establecimientos que cuentan las historias de la 

ciudad, desde las plazas de mercado, hasta los 

comedores de los restaurantes más afamados 

que han dado continuidad a sus tradiciones. La 

invitación siempre continuara abierta a explorar 

los lugares que no han sido visibles, pero que 

registran acontecimientos y costumbres de la 

alimentación de la ciudad, que tiene muchos 

espacios para realizar un turismo gastronómico de 

exploración, que permite conocer las maravillas 

de la historia capitalina.
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RESTAURANTE

LA PUERTA FALSA

(1816)
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PULPERÍA

GEREMYAZ

(1819)
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RESTAURANTE

LAS MARGARITAS

(1902)

114



RESTAURANTE

DOÑA ELVIRA

(1934)
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RESTAURANTE

LA FLORIDA

(1936)
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RESTAURANTE

LAS OJONAS

(1946)
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PANADERÍA

EL COMETA

(1948)
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PIQUETEADERO

DOÑA NIEVES

(1948)
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RESTAURANTE 

CASA VIEJA

(1964)
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PIQUETEADERO

DON JORGE

(1977)
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RESTAURANTE 

D´ROSA

(1956 - 2013)
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GALERÍA
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Arroz con 

longaniza

125



Cocido de

cubios
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Arepas con

hogao
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Envueltos de

mazorca
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Genovas

129



Longaniza con

ibias y papas criollas
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Mazamorra
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Queso de

cabeza

132



Torta de

Menudo
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Mantener vigentes las doce preparaciones 

tradicionales descritas en el texto es de vital 

importancia por varias razones que se relacionan 

tanto con el fortalecimiento del patrimonio 

cultural como con la promoción del turismo 

gastronómico. A continuación, se presentan los 

argumentos que justifican esta importancia:

1.  Preservación del Patrimonio Cultural:

Es importante entender el patrimonio como el 

derecho a la memoria de las generaciones 

futuras, que se convierte en deber para las 

generaciones presentes  . 

El reflejo de las identidades culturales de una 

región como de una comunidad son transmisoras 

de historia y valores de costumbres, que se han 

ven ido desar ro l lando a  lo  la rgo de las 

generaciones. Al mantener presente estas 

recetas, se garantiza que las tradiciones culinarias 

no se pierdan, preservando así una parte 

fundamental del patrimonio cultural intangible.

2.  Educación y Transmisión de Conocimientos:

Las preparaciones tradicionales son una fuente 

invaluable de conocimientos gastronómicos y 

técnicas culinarias que han sido transmitidas de 

generación en generación. Mantener estas 

recetas vivas permite educar a las nuevas 

generaciones sobre su herencia cultural, 

asegurando la continuidad y evolución de las 

técnicas culinarias ancestrales.
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Cubrir la formación en asuntos de patrimonio 

cultural en un ámbito: por una parte, la educación 

básica primaria pues se considera que la 

apropiación social del patrimonio cultural es un 

valor que debe inculcarse desde la infancia; para 

esto se propone una estrategia de capacitación 

de formadores con el apoyo del Ministerio de 

Educación Nacional (MEN)  

3. Promoción del Turismo Gastronómico:

La alimentación siempre formó parte de los viajes 

de la humanidad por una simple necesidad de 

orden biológico. La gastronomía, como muestra 

de su riqueza cultural, se convierte en un recurso 

i r refutable  en  e l  ámbito  tu r í s t ico y  es , 

indiscutiblemente, este tipo de producto el que 

despier ta  e l  interés  de l  consumidor,  a l 

considerarse como un aspecto de la trilogía en 

turismo: alimentación, transporte y hospedaje.

  

El  tur ismo gastronómico es un sector en 

crecimiento que atrae a visitantes interesados en 

experimentar la cocina local y auténtica. Las 

preparaciones tradicionales actúan como un 

imán para estos turistas, ofreciendo una 

experiencia culinaria única y genuina que no 

puede ser replicada en otros lugares. Esto no solo 

aumenta el atractivo turístico de la región, sino 

que también impulsa la economía local.



Muchas preparaciones tradicionales están 

basadas en ingredientes locales y métodos de 

cocción sostenibles. Al mantener estas prácticas, 

se promueve una alimentación consciente y 

respetuosa con el medio ambiente. Además, se 

puede fomentar el uso de productos de 

temporada y técnicas de conservación de 

alimentos que son ecológicamente responsables.

Las preparaciones tradicionales son una fuente 

de orgullo para las comunidades locales. Al 

mantenerlas vigentes, se refuerza el sentido de 

identidad y pertenencia de los habitantes, 

quienes ven en su cocina una representación 

tangible de su cultura y tradición. Esto puede llevar 

a un mayor compromiso con la preservación de 

otras formas de patrimonio cultural.
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