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RESUMEN

La presente investigacion sobre turismo gastronémico que versa sobre la cocina criolla
de la peninsula Guajira es una propuesta metodoldgica para proyectar comercialmente
la potencialidad de una ruta turistica gastronémica para este departamento. Para tal
efecto se hace necesario construir este recorrido que permitira el conocimiento de los
valores y atractivos mas particulares de la region.

Se plantea en el presente trabajo de investigacion, el analisis de la riqueza inmaterial de
la Guajira, con el fin de proponer rutas gastronOmicas como un producto turistico
innovador y diferenciador para este departamento, y que aproveche la riqueza que
existe en este departamento alrededor del tema culinario, para ello se realizara un
inventario por un lado de mitos, leyendas y costumbres relacionadas con los alimentos
de La Guajira y por otro lado, el inventario de los principales platos tipicos y de los
restaurantes mas reconocidos de la region. Con ello se pretende darle valor a este
patrimonio que aun no esta “explotado” por la comunidad Guajira.

Palabras clave: rutas, gastronomia, cocina, platos tipicos, turismo gastronémico

ABSTRACT

This investigation on gastronomic tourism, which deals with the creole cooking or typical
food of the Guajira Peninsula, is a methodological proposal to commercially project a
novel process that brings up to date the potentiality of a gastronomic touristic route. For
this purpose, a construction of this scientific, literary, ethnic, cultural and folkloric
itinerary is needed in order to attract the attention of locals, nationals and foreigners as
an innovative, strategic product in a defined geographic area that allows an
understanding of its most unique values and attractions where the use of ethnic
craftsmanship and small business sustainability is fostered and the quality of life of its
regional operators and residents is enhanced.

The research work offers an analysis of the immaterial richness of La Guajira with the
purpose of proposing gastronomic routes as an innovative and distinguished touristic
product for this department, taking advantage of its culinary wealth. In order to do so, an
inventory will be created on the one hand of its myths, legends and customs related to
La Guajira’s foods and on the other hand an inventory of the principal typical dishes and
the most recognized regional restaurants. By doing so, this study hopes to bring value
to this heritage that has not yet been “exploited” by the Guajira community.



Key words: routes, gastronomy, cooking, typical dishes, gastronomic tourism

Resumen WAYUU

Ashajuushikat tllu, aashajaasu suchiki ti sutsepalakat wayuu yaa sulu'u ti mmakat
Guajiira. Tu ashajuushikat stchikimaajat shia wanee a’yatawaa anashaantasti ma'in
supulajati  shinnaajundin  sutuma t0 TuristakalUirua tu shiklinpalakat wayuu
yaaapunaajatu. SlUpulla eeinjatlin tia a’yatawaakat chdujaasu shikirajaanajatliin anain
simaa shikirajaanuinjatiiin achiki ti sutsepalakat wayuu jee sutsepala alijuna.
Chdujaasli sutijaanitin aa’'u tu wakuwaipakat. Anainjati ma’in shikirajaaya supula
kamalainjattin shia namiin na kepiashiikana Guajiira, na kepiashiikana Colonpia, otta
namuiin na suluhjeejanakana mma wattapinaa. Nayaawatlinjatli aa’u shiain wanee
afyatawaa anaka ma’in slika natijaajeertin saa’u sukuwaipa otta shikuinpala wayuu.
SuUkajee tia ayatawakat aaplneert a’yatawaa namiin na wayuukana, anouktaajeeru
nakuwaipa na sUnainplnaakainna tia elyatawaakat otta na kepiakana sulu’u ti
woumainkat. Stinafn ashajuushikat ti, shia aashajaantinjatkat achiki ti suwashirtiinkat
td woumainkatisikajee weraajirlin tl sltsepalakat wayuu namiin na turistakana.
Sikajee tia wainmeena na turista antakana yaamduin jee muisia shieerl wanee kasa
ayaawatiunaka akajee woumafn. Supdla tia, aktjunisu sulu’u ti karalouktakat ti kuenta
jes tu akuwaipaa suninplUnaakat tu shikuinpalakat wayuu jee mushia jarallin ma’in ti
eklddli alakajanakat ma’in sulu’'u tu resturante ehnaajuushikaltirua. Sikajee tiu
washajakat keeireesl waain kojutuin simdin wayuu yaajati ti siwashirtiinkat woumain,
nnojotyltkat kojutuin amuindd yaa Guajiira.



INTRODUCCION

El turismo ha venido en crecimiento constante a pesar de la dificil situacion por la que
pasan algunas naciones. Ademas los intereses de los turistas han venido
transformandose en funcién de que estan mas informados, tienen mayor conciencia en
temas que afectan a la sociedad y el ambiente. Por ejemplo, segun uno de los boletines
de CIDTUR sobre las tendencias de la industria turistica, se afirma que los turistas del
mundo occidental ahora seleccionan el lugar a visitar por la experiencia que se pueda
ofertar mas que por el nombre del destino, en tal sentido la demanda viene presionando
sobre el incremento de productos culturales alrededor de los viajes que se realicen, en
los cuales se valora la experiencia, la autenticidad de esa experiencia y el papel activo

gue pueda tener el turista.

Esta es una buena noticia para Colombia, y en particular para La Guajira, gracias a su
riqueza y diversidad cultural. Las cifras del turismo en Colombia han venido
presentando un crecimiento promedio en el periodo 2010-2012 del 6,4%". Tendencia
gue se ha venido presentando desde comienzos de siglo, cuando se empez0 a cambiar
el panorama de Colombia en el mapa del turismo mundial, - aunque es claro que si se

observan los rankings de turismo a nivel mundial el pais aun tiene mucho por hacer- ,

! De acuerdo con el informe del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, del informe para Febrero de 2012



se debe decir que la estrategia de la marca pais Colombia es Pasién, marco una
transformacién en la direccibn de las cifras de numero de llegadas de viajeros

extranjeros no residentes.

A pesar de lo anterior si se observa el departamento de La Guajira como un destino
turistico, aun las tareas son mayores, pues practicamente a pesar de su riqueza cultural
estd muy lejos aun de ser explotado en todo su potencial turistico; esta es una de las
razones que han motivado este trabajo, pues ademas de que el autor es de esta region
del pais, es también uno de los defensores de su riqueza, especialmente en lo que
tiene que ver con el tema culinario. No solo por el placer de probar los platos tipicos de
esta zona, sino por todos los aspectos, culturales, étnicos, geograficos que estan detras

de la preparacion de cada uno de los manjares que aqui se mencionaran.



CAPITULO O. DISENO DE LA INVESTIGACION

ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION.

El turismo ha venido en crecimiento constante a pesar de la dificil situacién por la que
pasan algunas naciones. “El niUmero de turistas internacionales en el mundo crecié un
4% entre enero y agosto de 2012, en comparacion con los mismos ocho meses de
2011 (28 millones més). Con un récord de 705 millones de turistas hasta agosto de
2012, la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) confia todavia en que para final de
este afio habran viajado por el mundo mil millones de turistas internacionales” (OMT,
2012). En 2011, las llegadas de turistas internacionales alcanzaron los 990 millones, se

espera un crecimiento entre el 3% y el 4% para el 2012.

Esta es una buena noticia para Colombia, lugar donde se ha considerado al turismo
como un propulsor para el desarrollo del pais. Aun mas si se observan las cifras del
crecimiento del turismo se observa que las economias emergentes se sitlan a la
cabeza (con un incremento de 5%) si se les compara con las avanzadas (+4%). En
efecto, el crecimiento en América del Sur fue del 6%, tan solo superado por los paises
del Sureste Asiatico y Asia Meridional (ambas con +8%) y el Noreste Asiatico (+7%).

(OMT, 2012)

En Colombia, aunque estamos lejos de pertenecer a una posiciobn de privilegio
en la recepcién de turistas a nivel internacional, nuestra cifra es infima pues de enero a
septiembre de 2012 han ingresado 1.711.629 viajeros, tan solo 0,6% mas que el
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mismo periodo de 2011 y el 0.14% a nivel mundial. Sin embargo, se puede decir que
estamos haciendo la tarea,y que a nivel internacional se esta haciendo un
Figura 1. Namero de turistas reconocimiento a la potencialidad turistica

Afio del pais, no es en vano que la Inversion

6,5% . .
e L5601 Extranjera Directa en el 2011 fue de

ero de personas

< - US$13.297 millones, en el sector de

L J comercio, restaurantes y hoteles se dirigieron
2010 o US$2.311 millones, presentando un

Fuente: Ministerio de Comercio, crecimiento superior al 500%, y ubicandolo

Industriay Turismo en tercer lugar en importancia, con el 16%

del total de IED en 2011. (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. Oficina de

Estudios Econdmicos, 2012).

A pesar de la meta del gobierno para que a finales del actual periodo presidencial el
namero de turistas internacionales llegue a 4.000.000 (es decir que en un periodo
inferior a 4 afos se duplique), las cifras para el Caribe colombiano y en particular para
el departamento de La Guajira no son nada favorables, solo basta con ver el registro de
los principales destinos de los viajeros extranjeros no residentes en Colombia, el cual
destaca a Bogota (52,4%), Cartagena (12,8%) y Medellin (9,7%) como los principales.
Sobresale el crecimiento de las llegadas a Cucuta (17,5%), Cartagena (12,1%) y Santa
Marta (9,7%) y la disminucion a Bucaramanga (-7,7%), Barranquilla (-4,5%) y Cali (-
0,1%). Infortunadamente La Guajira forma parte del 5.6% de las Otras, pareciendo

poco importante en el panorama nacional.
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Figura 2. Viajeros extranjeros. Principal ciudad de destino. Participacion (%)

Enero - septiembre 2012

BOGOTA, D.C. I52,4%
CARTAGENA - J12.8%
MEDELLIN  “——J9,7%
caLl j— 6,6%
SAN ANDRES —J3.4%
BARRANQUILLA —T3.2%
cucuta J16%
SANTAMARTA < 1,5%
BUCARAMANGA J1,3%
PEREIRA 4 1,0%
OTRAS T 6,6%

Fuente: (Ministerio de Comercio, Industria y Turismo. Oficina de Estudios Econdmicos,
2012)

Estos resultados se deben a las debilidades que aun se presentan en diferentes
tematicas. En el documento Turismo y Desarrollo en el Caribe Colombiano se menciona
que el trabajo de estudio de competitividad realizado en el afio 97 sacé a la luz algunas
debilidades de la region en materia turistica y que aun a la fecha de realizacion de ese

trabajo (2006) persisten.

Estas debilidades son:

- En cuanto a la cadena de suministros: deficiencias en servicio de transporte
(aéreo, terrestre, acuatico), la poca interaccion regional (rivalidades regionales),
la infraestructura de servicios enfocada Unicamente al turista nacional, la falta de
desarrollo en el area en aspectos comerciales, la necesidad de mejorar y

consolidar servicios de restaurantes y diversiones, la deficiente cadena de

14



comercializacion internacional y la falta de cooperacion en las cadenas de
suministros.

- En cuanto a la demanda: deficiencias en mercadeo, muy bajo nivel de exigencia
de la demanda interna, tendencia a conformarse con el turismo nacional,
inconsistencias en los precios para los mercados nacional e internacional y
desconocimiento de la competencia internacional. En cuanto a la estrategia: la
atraccion de extranjeros en paquetes de precios bajos, la ausencia de estrategia
respecto al turismo receptivo y la carencia de politicas y estrategias de manejo
regional del turismo receptivo. (Aguilera Diaz, Bernal Mattos, & Quintero

Puentes, 2006).

Como estrategia para contrarrestar estas debilidades se han suscrito convenios de

competitividad con algunos destinos turisticos de la regién Caribe con el Ministerio de

Industria, Comercio y Turismo entre los cuales se encuentra el departamento de La

Guajira, en el que la agenda interna contempla como propuesta el eco-etnoturismo,

como producto para complementar un producto integral multidestino. Por su parte,

Aguilera y otros, disefiaron como propuestas de desarrollo turistico para el Caribe

Colombiano las siguientes (Aguilera Diaz, Bernal Mattos, & Quintero Puentes, 2006):

i) Cooperacion y fortalecimiento institucional para la gestiéon del turismo en la
region Caribe Colombiana:

a. Implementacion de equipamiento y servicios turisticos (sefializacion, PITs,
transporte, entre otros.)

b. Mejoramiento y diversificacion de la oferta turistica a través de

potenciacion de recursos existentes y la creacion de nuevos atractivos,

15



punto clave para lo que se pretende aqui hacer (readecuacion y mejora de
la oferta de alojamiento, fortalecer y dar a conocer los atractivos
culturales, potenciar los atractivos naturales de la region)

c. Desarrollo de productos por segmentos y multidestino con un ambito
regional, en el cual se evidencia un alto atractivo y posicion competitiva en
el turismo cultural, por lo cual es fundamental emprender un programa
regional para el desarrollo de productos en esta area.

d. Capacitacion y formacion del recurso humano para desempefarse en
actividades propias del sector.

e. Utilizacion de TICS como medida de promociéon y herramientas
administrativas para las empresas.

f. Reforzamiento de valores como cultura ciudadana, educacién ambiental y
sensibilizacion de la poblacion local hacia el turismo.

g. Calidad como factor diferenciador del producto turistico

ii) Creacion de un Centro de Innovacion y Desarrollo Turistico

iil) Implementacion del Sistema de Informacién Turistica

En conclusién este documento permite visualizar por un lado la importancia y por otro la
necesidad de desarrollar nuevos productos innovadores en la region que estén dentro
de la categoria de productos culturales que permitan tanto incrementar la oferta de
productos turisticos como reforzar los valores culturales que tiene el departamento de

La Guajira.
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Por otra parte, en Colombia y especialmente en el Departamento de La Guajira, la Ley
de Cultura 397 de 1997 y desde el afio 2008 con la promulgacion de la ley 1185 se
auspicia que las regiones emprendan las iniciativas que garanticen la valoracion y
apropiacion social del Patrimonio Cultural partiendo de un levantamiento y divulgacion

del inventario de estos bienes y manifestaciones comunitarias.

Los saberes culinarios como parte de la cultura alimentaria hacen parte de este
componente de tradiciones intangibles lo que significa el patrimonio cultural inmaterial

de una comunidad y de una sociedad civil en evolucién.

En concreto, el turismo a nivel mundial viene creciendo, a nivel nacional igualmente, sin
embargo, aun persisten muchas debilidades en las que se debe trabajar, una de ellas
es la valoracion y apropiacion del Patrimonio Cultural, como lo son los saberes

culinarios.

DEFINICION DEL PROBLEMA.

En el extremo norte de Colombia se encuentra ubicado el departamento de La Guajira,
sitio que se caracteriza por su diversidad: en un mismo lugar se encuentran playa y
desierto, culturas indigenas, minerales y parques naturales, distribuidos en 15

municipios y 44 corregimientos.
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Figura 3. Mapa de la Guajira El departamento cuenta con una
superficie de 20.848 kilometros
cuadrados (lo que representa el

f- 1.8% del territorio nacional), de
acuerdo con la proyeccion del

DANE cuenta con una poblaciéon

{ ’j;-" - Sy - de 846.609 habitantes, en su
:—J } | ' capital Riohacha se concentran
4 /

.{ﬂ.w(" : 220.754 habitantes (Proyeccion

de Poblacion Censo DANE 2005-
Fuente: (Camara de Comercio de La Guajira,

2012)

caserios y sitios poblados por indigenas, conocidos como rancherias.

2011). Cuenta con numerosos

A pesar de que el tipo étnico caracteristico es el “guajiro/a”, mezcla de colonizadores
blancos con diferentes grupos étnicos que han ocupado la region, se puede decir que la
cultura predominante es la de los indigenas Wayuu, quienes de acuerdo a Ramirez Paz
se destacan por:

¢ el manejo de su propio lenguaje, el wayuunaiki,

e la creacion de artesanias coloridas que forman parte de los accesorios habituales

de los pobladores
e la preparacion de platos unicos como el chivo asado, guisado o una fritura

denominada friche, la chicha, la iguana, o los mariscos (Ramirez Paz, 2010)
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La economia de la Guajira, segun se puede observar en la Figura 2, depende
principalmente de la mineria (59,7%), seguida de los servicios (13,9%), las actividades
agropecuarias (6%), la construccion (4,3%), los hoteles, restaurantes y bares (4,2%) y

el comercio (2%). (Camara de Comercio de La Guajira, 2012)

Figura 4. Composicion sectorial del PIB de la Guajira, diciembre 2010

Hoteles,

Comercio festaurantes,
Construccion oo baresy similares
4,3% ; 4,2%

Agricultura,
ganaderia, caza,
silviculturay
pesca
6,0%

Industrias
manufactureras
0,9%

Resto
9,0%

Actividades de
serviciossociales
13,9%

~Explotacién de
minasy canteras
59,7%
Fuente: Ministerio de Comercio, Industria y Turismo, Oficina de Estudios Econémicos (Diciembre de 2011).

En el crecimiento del PIB de la economia desagregado a nivel departamental, se
destaca el comportamiento que desde afios anteriores viene registrando el sector de
minas y canteras. “Este buen desempefio refleja la expansion que continda dandose en
la produccion de carbén, apoyada en buena parte con recursos de inversion extranjera.
En su orden, las actividades de servicios sociales y la produccién agricola local también
contribuyeron con porcentajes significativos, esta ultima sorprende a causa de las
expectativas negativas que se temian por las consecuencias esperadas a raiz del

fenémeno de la nifia”. (Camara de Comercio de La Guajira, 2012)
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Otro elemento de resaltar en el departamento de La Guajira es la gran cantidad y
diversidad de sus festivales, a manera de inventario se encuentran los siguientes:

e Festival Guajiro: Festival y Reinado Nacional del Dividivi en Riohacha

e Festival de la Cultura Wayuu en Uribia

e Festival de la Frontera en Maicao

e Festival de la Pajard en Riohacha

e Festival Francisco el Hombre en Riohacha

e Festival Cuna de Acordeones en Villanueva

e Festival Nacional de Compositores en San Juan del Cesar

e Festival del Cantante en el Molino

e Festival Vallenato de la Frontera en Maicao

e Festival Folclérico del Fique en la Junta

e Festival de las Flores y la Calaguala en Urumita

e Festival de los Laureles en Distraccion

o Festival del Retorno en Fonseca

e Festival del Carbon en Barrancas

e Festival de la Sal, Gas y Flamenco en Manaure

¢ Festival de la Integracion Minera en Albania

e Festival de la Amistad en Hatonuevo

e Festival Vela de Marquezote en la Jagua del Pilar

e Festival de la Virgen del Carmen

e Fiesta de Nuestra Sefiora de los Remedios en Riohacha

e Festival y Reinado del Mango
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e Festival del Dulce de Leche en Mongui
e Festival del Maiz en Villa Martin
e Festival del Platano en Dibulla

e Festival del Marisco en Camarones y Riohacha

Se observa que son diversos los motivos que se tienen para realizar festivales en La
Guajira, entre los que se encuentra inmersa la riqueza cultural de esta region. Se
valoran temas relacionados con la cultura Wayuu, la cultura vallenata, las festividades

religiosas, la rigueza minera y el patrimonio gastronémico.

Es precisamente esta Ultima riqueza, la gastrondmica la que se estd pretendiendo
valorar no solo con este trabajo, sino también a nivel regional. De hecho, del 14 al 17 de
julio de 2011 se realiz6 en cercanias de la poblacion de Dibulla, con el apoyo del
programa Marino de Conservacion Internacional y Corpoguajira, el 1l Encuentro
Gastronémico esta vez en La Guajira, en el cual la principal atraccién fue la preparacion
de platos “por expertas cocineras locales y reconocidos chefs colombianos, con

técnicas ancestrales y utilizando sistemas de captura sostenibles”. (El Universal, 2011).

Isidro Jaramillo, gastronomo organizador del evento invitaba al evento y comentaba
que “la cocina es una de las manifestaciones culturales de mayor raigambre, y en los
altimos afos ha tomado un auge sin precedentes: En esta ocasion los profesionales
invitados conoceran platos como el friche, una tradicion de la comunidad

indigena Wayuu, preparado a base de chivo. Igualmente, arroz con camarones con
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técnicas de secado al sol; Iguaraya, fruto del cactus que se puede utilizar en
preparaciones como dulces y vinos; y rébalo a la parrilla, plato tradicional de la costa
Norte de Colombia”. (El Universal, 2011).Es tan importante el tema gastronémico en La
Guajira que el mismo portal de Colombia Travel® valora la dieta de los habitantes de

este lugar, destacando como plato principal el
chivo, traido por los colonos y adoptado por
los Wayuu, razon por la cual se ven estos
animalitos en todo lugar. Otras especialidades
gue sobresalen son los mariscos, la

malangada, el pescado y los jugos de fruta.

(Proexport Colombia)

Fuente: Colombia Travel

En el Departamento de La Guajira por muchos afios la cocina, las bebidas, los sabores
y sazones de muchos platos nativos han jugado un papel preponderante y muy
importante ya que los ancestros, las abuelas, asi como también los hermanos Wayulu
han heredado estos conocimientos de generacidon en generacion. La variedad de
saberes culinarios y sus platos principales muestran a la mujer Guajira en los aspectos
gastronémicos, lider de toda una variedad cultural y alimenticia lo cual es motivo de
analisis, estudio y admiracién por parte de expertos y conocedores de la potencialidad
de los variados platos principales que se visten de smoking para que el mundo los

valore y los deguste.

2http://WWW.(:olombia.travel/es/turista-internacional/destino/destinos-recomendados-esta-semana/quaiira-destino-de-
playa-y-desierto/gastronomia
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Existe toda una terminologia culinaria, una gramatica, una sintaxis y un hermoso
repertorio de términos, palabras y secretos relacionados con la cocina criolla en la que
se ejecutan las variadas recetas que solo las manos de expertas (0s) las vuelven

realidad y una delicia al paladar de propios y extrafios.

Todo lo anterior lleva a reflexionar sobre la necesidad de poner en valor la culturay
la gastronomia de La Guajira y proponer un plan especial o ruta turistica para
Figura 5. NBI Region Caribe, 2005 complacerse de los platos tipicos que

La Guajira 65,23 se ofrecen en la Guajira.

Magdalena 47,68

Sucre 54,86

Cordoba 59,09 '

Fuente: PNUD

Especialmente cuando se conoce que
A“anmq-z-l-'f? para el ailo 2010 se estimaba que el
fCesar 4473 64,33% de los habitantes de La
Bolivar 46,60 QGuajira  vivian en situacion de
pobreza, es decir 526.694 guajiros
vivian con ingresos mensuales
inferiores a $187.079 pesos® y el NBI*
del departamento era de 65,23%,
muy por encima del promedio

nacional que se ubicaba en 27,78%.

Por municipios, superan el promedio

% Este es el valor de la linea de pobreza para el 2010 (DANE, 2010). Este porcentaje de la Guajira (64.33%)es muy
superior al promedio nacional que se encuentra en 37,20%, ubicando a La Guajira como el segundo departamento
con mayor incidencia de pobreza, superado solamente por Choco6, que presenta una incidencia del 64,9%

“ La metodologia de NBI busca determinar si las necesidades basicas de la poblacién se encuentran cubiertas,
enfocandose en los siguientes indicadores: viviendas inadecuadas, viviendas con hacinamiento critico, viviendas con
servicios inadecuados, dependencia econdmica y asistencia escolar
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departamental: Uribia, Manaure, Maicao, la Jagua del Pilar y Dibulla, mientras que los
NBI méas bajo estan en Riohacha, Villanueva, San Juan del Cesar y Fonseca. Sin
embargo, ninguno se encuentra por debajo del 40%. Cabe destacar que los mayores
NBI del departamento se presentan en 3 municipios que reciben regalias directas, y que
en la Region Caribe, el Unico departamento por debajo del promedio nacional es

Atlantico. (Programa de las Naciones Unidas - PNUD, 2012).

También en este contexto, se observa la importancia de proponer una Ruta
Gastrondmica para La Guajira por los impactos positivos que pueden causar los
itinerarios en este destino turistico, pues ademas de tener un excelente desempefio en
la atraccidon de turistas, los itinerarios pueden agregar una gran variedad de servicios,
creando asi un gran beneficio econémico para toda la comunidad, asi como el rescate

de recetas y tradiciones gastrondémicas. (Ferreira, Aguiar, & Pinto, 2012)

Formulacion del problema.

¢La Guajira tiene potencialidad para organizar una Ruta GastronOmica que permita
integrarla a otros atractivos turisticos y culturales? ¢Cual es la riqueza gastronémica
con la que cuenta el departamento de La Guajira que lo potencializa para ser un destino

gastronémico?
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Objetivos.

Objetivo General.
Determinar el potencial que tiene la cocina criolla Guajira y proponer una Ruta
Gastronomica en los municipios de Riohacha, Manaure, Uribia y Maicao, a través de un
analisis de la riqueza inmaterial y culinaria de este departamento, de tal manera que
con este estudio se puedan proponer nuevas opciones de productos turisticos
innovadores, que pongan en valor la rigueza cultural, especificamente en el tema

gastronémico.

Objetivos Especificos.

o Realizar una caracterizacion socio-demografica de los municipios a trabajar a
través de la recopilacion de informacién secundaria.

o Realizar un diagnéstico de los recursos y potencialidades en el tema
gastronémico de los municipios a estudiar con el fin de caracterizar los

principales actores en el sector de restaurantes.

o Elaborar un inventario turistico de los recursos gastronémicos de los municipios
a trabajar
o Presentar una propuesta de ruta turistica gastronémica que impulse el desarrollo

de La Guajira y que permita proponerla como un destino gastronémico a nivel

nacional e internacional.
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VISION TEORICA Y CONCEPTUAL.

En Colombia, es aun incipiente el desarrollo que se esta dando al turismo
gastrondmico, si se revisa en la pagina de Colombia Travel, aunque se encuentra
informacion sobre la gastronomia de los departamentos, no se evidencia un producto
organizado como Ruta Gastronomica; en efecto tan solo se sefiala como oferta de este
tipo de productos a La Ruta de los Sabores de Maria, iniciativa innovadora y Unica en
honor a la novela romantica Maria de Jorge Isaacs; esta ruta articula la oferta
gastrondémica y de alojamientos con los atractivos turisticos de los municipios de
Palmira, El Cerrito, Ginebra, Guacari y Buga, organizada para disfrutar a través de la
sazon de los sabores ancestrales de la cocina vallecaucana, combinando un entorno

natural con bellos paisajes y diversidad de espacios para la diversion y el descanso.

Si se buscan documentos en Colombia en los cuales se estudie teéricamente sobre el
turismo gastronémico practicamente no se encuentran, por esta razén es necesario
remitirse a estudios de otros destinos geograficos, en los que se tiene mayor experticia

y conocimiento al respecto.

La gastronomia como motivacion para viajar. Un estudio sobre el turismo

culinario en Cérdoba.

El primer documento de Lopez-Guzman y Sanchez Canizares titulado “La gastronomia
como motivacion para viajar. Un estudio sobre el turismo culinario en Coérdoba”, los
autores visibilizan como en la actualidad los viajeros buscan lugares que ofrezcan
experiencias distintas y nuevas sensaciones; el turismo cultural se centra en ofrecer

experiencias para uno de los sentidos: el visual, convirtiendo al visitante en un simple
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observador. En consecuencia los turistas demandan viajes para involucrar mas
profundamente otros sentidos, es asi como aparece el enoturismo, el turismo culinario y

el oleoturismo. (LOpez-Guzméan & Sanchez Canizares, 2012)

Por lo anterior, la gastronomia se esta convirtiendo en uno de los factores clave de
atracciéon para definir la competitividad de los destinos turisticos como para la
promocién de los mismos. “La promocion de un destino a través de su propia
gastronomia se realiza mediante la presentacion de una diferenciacion clara de sus
recursos gastrondémicos que debe de tener una gastronomia que sea reconocible por
parte de los viajeros y que tenga un numero variado e importante de establecimientos
donde los viajeros puedan disfrutar de esta gastronomia” (LOpez-Guzméan & Sanchez

Cainiizares, 2012)

El articulo presenta un andlisis sobre la situacién del turismo culinario en la ciudad de
Cordoba (Espafia) analizando tanto la oferta como la demanda, para lo cual se
disefiaron dos instrumentos de recoleccion de informacion diferentes. Dentro de los
principales resultados se reflejan el alto nivel educativo de los turistas, la mayor
duracion de su estancia en la ciudad y el elevado grado de satisfaccion tanto con la
cocina autéctona como con el resto de recursos turisticos de la ciudad. Los puntos
fuertes destacables de la gastronomia cordobesa son la calidad de los platos
degustados, el ambiente agradable y la atencion al cliente, ademas se encontraron los
aspectos sobre los que se debe continuar trabajando para mejorar: la variedad y el

grado de innovacion de los platos, la relacion calidad —precio.
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El turismo gastrondmico en Asturias: Andlisis del gasto en alimentacidon segun el

tipo de turista

Valdés, Menéndez y Torres subrayan la revalorizacion del turismo gastrondmico por
parte de varias comunidades autonomas espafiolas, para lo cual estudian el caso
especifico de Asturias, donde la gastronomia ya tiene un importante reconocimiento,
pues desde la administracion publica se ha impulsado este sector en los Ultimos afios,
mediante varias lineas de actuacion que pretenden fortalecer este modelo de turismo.
Dentro de las estrategias utilizadas se han venido impulsando la creacion de nuevas
marcas como “Mesas de Asturias. Excelencia gastrondmica”, con el fin de distinguir a
aquellos establecimientos del Principado de Asturias que reunen las condiciones de
calidad, cuyo eslogan es“Saboreando Asturias”. Otra estrategia es la puesta en marcha
en el 2009 del “Plan de Competitividad del Turismo Gastronémico de Asturias”, el cual
pretende conseguir un desarrollo territorial equilibrado, utilizando la gastronomia como
recurso turistico, desestacionalizando la demanda y potenciando una imagen singular

de Asturias como destino turistico de calidad.

Los autores buscan aportar informacién apoyandose en los datos de la demanda
turistica recogidos por el Sistema de Informacién Turistica de Asturias (SITA), en el cual
se analiza el gasto turistico en alimentacion segun diversas variables de interés, como
son la procedencia del visitante, el tipo de alojamiento, el periodo del afio en que viaja,
o la modalidad de viaje, haciendo asi una tipologia de los turistas en funcién del

presupuesto destinado a la alimentacion. Los principales resultados obtenidos son:

e “El gasto medio diario en alimentacion que realizan los turistas y excursionistas

que visitan Asturias es de 24,5 € y supone el 30% del gasto total; que asciende
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al 34,1 % en el caso de las personas que eligen esa region por motivos
gastronémicos, cuyo gasto en alimentacion se sitda en los 28 €.”(Valdés Pelaez,
Menéndez Estébanez, & Torres Manzanera, 2010)

e Ese gasto en alimentacion cambia segun las variables analizadas que permiten
establecer un perfil del visitante de mayor gasto dentro del turismo gastronémico,

y otro del visitante que menos gasta, el cual se condensa en la figura 6.

Figura 6. Perfil del turismo gastrondmico segun el gasto en alimentacion

VARIABLE MAYOR GASTO MENOR GASTO
Tipo de wvisitante Turista Excursionista
Zona gec Resto del centro Centro Y

Ne veces gue 5 Asturias Mas de una Primera

Tipo de acompanante Pargja o amigos Grupo organizadc
Medio de tr Coche, avion, tren Autobus contl
Tipo de aloj Hotel o Turismc g »

Comunidad Autonoma

a Manc
-Ledn, Pais
Edad 50 a 64 anos 18 a 29 anos y 64 o mas

Profesion

lor por cuenta Estudiante, ama de casa o
Funcionario O Jubilado

Fuente: Valdés, Menéndez y Torres

La diversificacion del destino turistico a través del turismo gastronémico: el caso

de Vilanova i la Geltru (Barcelona)

La autora, Maria del Pilar Leal, explica que la gastronomia puede ser un producto
turistico o en ocasiones un recurso turistico; su conversion en producto resultara de una
transformacién o revalorizacion de dicho recurso, entendido como “un conjunto de
elementos que configuran la oferta turistica sustancial de un destino. Se trata de

recursos turisticos puestos en valor y adaptados a las funciones y usos turisticos
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mediante su presentacion y comercializacion”. Para el estudio del turismo
gastrondémico utiliz6 un caso de la provincia de Catalufia, especificamente el
ayuntamiento de Vilanova i la Geltrd que busca en el turismo gastronémico una
alternativa de diversificacion, al reconocido turismo de Sol y Playa de la zona. (Leal

Londofio, 2011)

Vilanova i la Geltrd es un territorio interesante ya que su proximidad con Barcelona
hace que constantemente busque la autenticidad y diferenciacibn de una marca
turistica altamente competitiva y posicionada, por ello este ayuntamiento aposté por el
turismo gastrondmico, a partir de la creacion y promocién del “Plan Gastronémico de la
Ciudad” que “contempla la creacién de una marca y un sello distintivo del territorio, con
la finalidad de dar prestigio a los productos y a la gastronomia Vilanovina. El objetivo
final es generar un reclamo turistico y fomentar la actividad econémica de la ciudad”,
para ello busco la articulacidbn de los agentes publicos y privados encaminadas a
fortalecer dicha diversificacion de la oferta turistica a través de la aplicacion de la

metodologia DAFO como herramienta de analisis.

Los resultados utilizando la metodologia de analisis DAFO se evidencian en la Figura 7:
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Figura 7. Matriz de analisis DAFO, turismo gastronomico Vilanova i la Geltru

Falta un mayor desarrollo del producto
turistico

Falta personal cualificado y capacitado para
la promocion turistica

Falta una mayor cohesion entre los agentes
implicados

Se necesita implicar a un mayor namero de
agentes en el territorio (hoteles, restaurantes,
sector educativo) empresas publicas y
privadas

Focalizacién histérica en el turismo de sol y

playa

Se cuenta con recurso gastronémico, que
contiene autenticidad y que se produce
localmente

Existe un patrimonio gastronémico ligado al
territorio

El territorio cuenta con conectividad con
importantes polos de atraccion turistica

El territorio cuenta con accesibilidad, vias
para el transporte publico y privado y
estacion de ferrocarril.

Hace parte de una red de territorios que
cuentan con una oferta turistica reconocida
como Sitges y Barcelona y por tanto se
puede utilizar para la promocion turistica de
Vilanova

Cuenta con recursos turisticos que pueden
ser complementarios al turismo
gastronémico.

Solapamiento con otras ofertas turisticas de
mayor difusion como Barcelona o Sitges

La no continuidad o puesta en marcha de las
estrategias del Plan Gastronémico

La falta de incentivo para la incorporacion de
otros agentes en la promocién del turismo
gastronémico

La globalizacién, Mcdonalizacion que
desplaza a los productos locales y se
convierte en una opcioén para el turista.
Inflacion a causa del turismo gastronémico y
pérdida de valor en el producto

Banalizacion del recurso y el producto
turistico gastronémico.

Recursos con gran potencial para la
promocion turistica

Existe una demanda en ascenso que se
interesa en el turismo gastronémico cada ve
mas

Oportunidad para recuperar tradiciones y
valores patrimoniales y con ellos crear
nuevos productos turisticos relacionados con
gastronomia

Oportunidad para la formacion de diversos
actores, a través de la capacitacion y
cualificacion de los mismos

Posicionar el turismo gastronémico de
Vilanova frente al resto de Catalufia por sus
productos frescos y auténticos.

Oportunidad para buscar marcas de calidad y
con ello lograr la diferenciacion del producto

Fuente: (Leal Londofio, 2011)
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Planificacién y Gestion del desarrollo turistico sostenible: Propuesta para la
creaciéon de un sistema de indicadores

Este documento financiado por la Comisién Interministerial de Ciencia y Tecnologia
(CICYT), el Plan Nacional 1+D y la Comisién Europea (FEDER) uni6 a varias
universidades espafiolas con el fin de desarrollar indicadores de sostenibilidad en los
procesos de desarrollo turistico. Lo primero realizado por el grupo de investigadores fue
la clarificacion del concepto de desarrollo turistico sostenible, para lo cual parten de la
evolucion de las relaciones entre turismo y desarrollo, haciendo una remembranza de
las diversas declaraciones y documentos que han tenido que ver con este tema, para
tal efecto destacan manuscritos como Declaracion de Manila sobre Turismo Mundial
(1980), Declaracion de Derechos y Cadigo del Turista de Sofia (1985), Declaracion de
Turismo de La Haya (1989), Carta del Turismo Sostenible de Lanzarote (1995), Agenda
21 para el sector de viajes y turismo (1995 ) y el Cédigo Etico Mundial para el Turismo

de Santiago de Chile (1999).

Revisado lo anterior, aseguran “A pesar de su profusa utilizacion, no existe una
definicibn Unica y generalmente aceptada del concepto de desarrollo turistico
sostenible” (Proyecto METASIG, 2001); sin embargo, la OMT, a partir del informe
Brundtland lo define como el que “atiende a las necesidades de los turistas actuales y
de las regiones receptoras y al mismo tiempo protege y fomenta las oportunidades para
el futuro. Se concibe como una via hacia la gestion de todos los recursos de forma que
puedan satisfacerse las necesidades economicas, sociales y estéticas, respetando al
mismo tiempo la integridad cultural, los procesos ecologicos esenciales, la diversidad

bioldgica y los sistemas que sostienen la vida” (OMT, 1993, p.22).
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Los autores ademas mencionan que en todos los documentos mencionados
previamente se destaca la interrelacion que existe entre crecimiento economico,
conservacion ambiental y los objetivos sociales. Por ello tomando como modelo
conceptual el turismo sostenible de Hall (2000) construyen la figura que a continuacion
se presenta, en el que se destaca la interrelacion equidad social, eficiencia econémica y

conservacion ambiental.

Figura 8. Modelo conceptual del Turismo Sostenible.

EQUIDAD SOCIAL EFICIENCIA

ECONOMICA

VIABILIDAD DE LA ACTIVIDAD
TURISTICAEN EL ESPACIO DE
DESTINO

BENEFICIOS PARATA
SOCIEDAD LOCAL

EMPLEO _ y VIABILIDAD DE LAS EMPRESAS

RENTA ECONOMIA | SATISFACCION DE LA DEMANDA
; . BASADAEN

CALIDAD DE VIDA A COMNIDAD

PARTICIPACION PUBLICA [ 2 :

RESPETO VALORES

SOCIOCULTURALES

TURISMO
SOSTENIELE

INTEGRACION
ECONOMIA/
MEDIO AMBIENTE

CONSERVACION
CON EQUIDAD

PRESERVACION DE LA BIODIVERSIDAD
UTILIZACION RACIONAL DE LOS RECURSOS
NATURALES

CONSERVACION DE LOS RECURSOS NATURALES
DESDE UNA PERSPECTIVA INTERGENERACION.

CONSERVACION AMBIENTAL

Fuente: (Proyecto METASIG, 2001)

Ruta Turistica

Se entiende como itinerario turistico toda ruta que transcurre por un espacio geografico

determinado donde se describen y especifican los lugares de paso, y se establecen
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unas etapas teniendo en cuenta las caracteristicas turisticas propias (naturaleza,
humanas, historico-monumentales, etc.) relacionadas con la zona geografica que se
recorre, la duracion, los servicios turisticos (alojamiento, medio de transporte, etc.) y las

actividades a desarrollar.

Antichs, Montaner y Arcarons establecen que se pueden definir diferentes tipos de

itinerarios, dependiendo de los siguientes factores:

a) Medio de transporte (bus, barco, a pie, bicicleta)

b) Duracion

c) Base geogréafica (ecologia, geografia, geologia, lagos, lagunas, montafias,
sierras, rios y valles, comarcas o playas )

d) Intereses culturales (arquitectura, etnografia, enologia, gastronomia, vocacion
literaria, folclore, masica, pintura, etc.)

e) Recursos artisticos (rutas arqueoldgicas, castillos, monasterios, museos,
conjuntos monumentales, bibliotecas y rutas de arte ) (Antich Corgos, Montaner

Montejano, & Arcarons Simoén, 1998)

Segun los mismos autores, este itinerario permite conocer los valores y atractivos mas
particulares de un &rea geogréfica, los cuales son capaces de atraer visitantes
motivando su desplazamiento a lo largo de ella, por ello debe constituirse de una oferta
organizada y elaborada que incluya tanto los atractivos, como las actividades e
instalaciones y servicios turisticos propios del area, que pueden ser comercializados en

forma integrada o parcialmente.

34



DTS Consultores asevera que “se debe calificar mas bien como un macro producto que
posee caracteristicas especificas que lo diferencian de otros productos turisticos
tradicionales”, capaz de generar una demanda en el mercado, de ser sustentable, de
responder a diferentes motivaciones (histérica, geografica, gastronomica,
arquitectonica, cultural, étnica, etc.), asi mismo debe ser Unica, novedosa, motivadora y
consistente, para que por si misma sea una invitacion para realizar el viaje. Las rutas al
mismo tiempo deben ofrecer una cierta diversidad que genere sinergias, revalorizando
cada uno de los productos que la integran, propiciando y justificando la visita a todos
ellos, de tal manera que el conjunto de ellos tiene mayor capacidad de atraccion que la
mayoria de sus integrantes por separado, justificando desplazamientos, permanencias

y gastos que por si solos no los motivarian. (DTS Consultores, 2007)

Segun DTS Consultores, algunas caracteristicas que tienen las rutas turisticas son:

- Se circunscribirse a un espacio geogréafico determinado, a una unidad cultural o
una comunidad reconocible, estableciendo recorridos e itinerarios que se
extiendan por distancias y tiempos razonables,

- Abarcan maximo quince hitos o alternativas a visitar, en un plazo maximo de dos
a tres dias. Si su magnitud es mayor, la Ruta deberia dividirse en sub circuitos.

- Como su objetivo es favorecer la movilidad de los turistas, entonces sus
componentes (atractivos, servicios, instalaciones, eventos) deben ser
complementarios y no autosuficientes, para aprovechar las sinergias que se

producen.
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- Deben integrar al menos los atractivos de un destino, actividades, alojamiento,
alimentacion, entretenciones e informacién, ademas, eventualmente guias y
transporte local.

- Deben responder a los intereses principalmente de su mercado objetivo (los
turistas), pero también de los diversos actores de la actividad turistica (agentes

operadores y prestadores de servicios turisticos y de la comunidad local).

ASPECTOS METODOLOGICOS

Este trabajo de investigacion ha sido concebido desde lo que la misma Maestria en
Direccion de Empresas y Organizaciones Turisticas define como las competencias que
busca desarrollar en sus egresados, especificamente en cuanto a lo que se refiere a
competencias que permitan “disefiar y desarrollar productos turisticos”, “identificar y
evaluar la oferta turistica desde una perspectiva empresarial e internacional” y “

Desarrollar procesos de planificacion estratégicas, que permita a los agentes turisticos

adaptarse y anticiparse a los cambios”.

Tipo de investigacion.

El tipo de estudio de este proyecto de investigacion se centra en una investigacion de
caracter descriptivo a la vez Analitico, pues por un lado se estudiara a fondo y
detalladamente toda la informacion acerca del patrimonio inmaterial del departamento
de La Guajira, con el fin identificar especificamente la riqueza de la cocina criolla; para
luego analizar y aplicar los conocimientos adquiridos en la Maestria y proponer

alternativas de desarrollo en turismo gastronémico.

36



Etapas.

Las etapas en las que se encuentra dividida esta investigacion descriptiva son las

siguientes:

a)

b)

d)

Recopilacion de informacidén secundaria: este proceso se basa en recopilar la

mayor informacion posible sobre la cultura, educacion, economia, geografia del
departamento, con el fin de identificar los posibles potenciales culturales,
especificamente en el tema gastronomico del departamento, vital para el

desarrollo del proyecto.

Recopilacion de informacién primaria: se entrevistard a diferentes personas

(cocineras, duefios de restaurantes), y se visitaran diferentes lugares para que
mediante el método de observacién se pueda realizar y valorar el inventario
turistico especificamente en el patrimonio inmaterial.

Anédlisis de la informacion: la informacién serd minuciosamente analizada con el

fin de localizar los datos mas relevantes, que ayuden a identificar las debilidades,
amenazas, fortalezas y oportunidades para la propuesta de una ruta
gastronomica para La Guajira. Ademas se utilizard como guia metodologica para
la valoracion del Patrimonio Gastronémico el documento propuesto por el
Ministerio de Industria, Comercio y Turismo para la Valoracion del Inventario del
Patrimonio Inmaterial.

Disefio de la propuesta: que busque impulsar el desarrollo turistico de La Guajira

y en la cual se ponga en valor la riqgueza gastronomica del departamento.
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Delimitacion espacial y temporal.

a) Espacial: Esta investigacion se realizard para el departamento de La Guajira.

b) Temporal: La informacion a utilizar se tomara durante el periodo de estudio que

sera alrededor de tres meses, segun se observa en el cronograma.

Fuentes y técnicas de recoleccion de informacion.

a) Fuentes primaria: Entrevistas realizadas a personas vinculadas con el sector
gastronémico, a la comunidad, y a las autoridades civiles o lideres del
departamento.

b) Fuentes secundaria, las fuentes secundarias son consultas a estudios, articulos
cientificos, politicas, libros con experiencias locales, nacionales e internacionales

sobre el desarrollo del turismo gastronémico.
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CAPITULO I. DIAGNOSTICO DE LOS RECURSOS Y
POTENCIALIDADES QUE POSEE LA GUAJIRA

“Lo que el hombre es, esta entretejido
con el lugar de donde es

Y con lo que él cree que es,

ése lugar,

de una manera inseparable

Clifford Geertz

CARACTERIZACION DE LA GUAJIRA

Division Administrativa

La Guajira es el departamento de Colombia localizado méas al norte del pais y de
Suramérica. Tiene una extension de 20.848 kilbmetros cuadrados, el 1,8 % del territorio
nacional. Limita por el norte y al occidente con el mar Caribe, al oriente con la
Republica de Venezuela, por el sur con el departamento del Cesar, y al occidente con el

departamento del Magdalena, con los que tiene litigios territoriales (Fundacion Cerrejon,

2010)

Para su manejo administrativo se encuentra compuesto de 15 municipios, 44
corregimientos y 69 inspecciones de policia (Gobernacion de La Guajira, 2006).
Algunos de estos municipios fueron creados después de 1985: Albania (2000), Dibulla
(1995) Distracciéon (1995), EI Molino (1989), La Jagua del Pilar (1998) y Hatonuevo

(1999).
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Figura 9. Departamento de La Guajira

Mapa 1. El departamento de La Guajira

Poblacion total 2011 846.641 habitantes

Extension 20.848 km?
Distribucion por sexo 49,5% hombres
= 50,5% mujeres
del Plar Tasa de crecimiento intercensal | 37,8 por mil
Densidad 40,6 personas por km?
Porcentaje poblacion cabecera 54 6%

I5 municipios, 44 corregimientos y 69

Division politico administrativa i }
inspecciones

Fuente: (PNUD, 2012)

Aspectos geograficos

La Guajira se destaca por su gran diversidad: al mismo tiempo que se hallan regiones
de sabana xerdfila al sur y occidente, se puede encontrar estepa arida o semiérida al
norte y oriente. Esta diversidad de caracteristicas fisicas y humanas presentes permite
dividir al departamento en tres subregiones: la Alta Guajira, la Baja Guajira y la Media
Guajira.
- Alta Guajira. Se extiende desde Punta Gallina por el norte y Punta Espada al
noroeste, hasta el Cabo de la Vela y el sitio Matajuna en limites con Venezuela.

Cuenta con variadas serranias, es una region arida con poca lluvia y escasa
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vegetacion; tiene recursos mineros (estafo y yeso). El 95% de la poblacion es de
la etnia Wayuu y las actividades mas sobresalientes son el pastoreo de ganado

caprino y la pesca en algunas épocas del afio.

Media Guajira. Sus limites van desde el Cabo de la Vela y Matajuna, hasta
Riohacha y la cuchilla de Pangrande, en los Montes de Oca, es decir, en la parte
central del departamento. Su relieve es plano y suavemente ondulado, formado
por arenales y dunas, en el que predomina el paisaje semiarido que cambia en
las épocas de lluvias. Alli se desarrollan algunas actividades agropecuarias y el

mayor movimiento comercial del departamento.

Baja Guajira. Se extiende al occidente de la Media Guajira, enmarcadas por las
estribaciones de la Sierra Nevada de Santa Marta y por las ramificaciones de la
cordillera Oriental, llamada Serrania de Perija (montes de Oca). Esta bafiada por
los rios Rancheria y Cesar, y por todos los rios que bajan de la Sierra Nevada
de Santa Marta hacia el mar Caribe, encontrandose en ella todos los pisos
térmicos. Esta subregién contrasta con las anteriores por ser humeda y rica en
flora y fauna, tener un régimen pluvial mas abundante y con suelos fértiles para
diferentes cultivos. Por esta razén, se encuentran concentradas la mayoria de
las actividades econOmicas del departamento, como son las explotaciones
carboniferas del Cerrejon y la mayor actividad agropecuaria del departamento.

(Corporacion Autonoma Regional de La Guajira)

41



Aspectos demograficos

Segun datos del DANE, para el afio 2010 el departamento tenia 818.695 habitantes
(Tabla 1), para el 2012 se estimé en 874.532 personas, distribuidos asi: 49,5% son

hombres y el 50,5% mujeres; 55% en la cabecera municipal y 45% en el resto.

Tabla 1. Informacion de Poblacion de los municipios de La Guajira (2010)

Proyeccion poblacion 2010
Viviendas Viviendas Personas Personas Personas
Municipio cabecera resto en cabecera en Resto 2010

Riohacha 27,017 6,584 178,162 34,884 213,046
Manaure 4,586 6,375 35,493 49,251 84,744
Uribia 1,252 18,562 10,080 134,910 144,990
Maicao 11,644 5,353 97,109 44,808 141,917
Albania 2,038 1,568 11,962 11,935 23,897
Barrancas 3,047 3,012 15,247 15,363 30,610
Dibulla 745 4,067 4,286 22,860 27,146
Distraccioén 901 1,396 4,668 9,276 13,944
El Molino 1,075 286 5,711 2,368 8,079
Fonseca 4,360 1,380 19,840 10,412 30,252
Hato Nuevo 2,072 2,082 11,285 9,173 20,458
La Jagua del Pilar 332 112 2,121 872 2,993
San Juan del Cesar 4,091 2,663 22,643 12,546 35,189
Urumita 1,577 1,000 8,842 6,790 15,632
Villanueva 4,299 838 18,836 6,962 25,798
La Guajira 69,026 54,052 446,285 315,356 818,695

Fuente: Elaboracién propia con informacién del DANE

Como es de esperarse Riohacha, la capital concentra la mayor cantidad de habitantes
(26%), seguido por Uribia, Maicao y Manaure. En estos 4 municipios se concentra el
71% de los habitantes y el 84% de los habitantes de la zona rural de La Guajira.
Infortunadamente estos 3 municipios también son los que presentan las cifras mas altas

de necesidades basicas insatisfechas, 96,05, 68,36 y 79,75, respectivamente. (Tabla 2)
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Tabla 2. NBl de los municipios de La Guajira (2010).

Personas en NBI (30 de Junio de 2010)

Municipio Cabecera Resto Total
Riohacha 40,6 85,45 49,1
Manaure 50,6 98,28 79,75
Uribia 43,26 98,42 96,05
Maicao 51,53 95,89 68,36
Albania 28,0 86,21 60,95
Barrancas 28,75 79,23 54,15
Dibulla 39,36 71,0 66,52
Distraccién 31,01 79,52 62,88
El Molino 43,51 94,49 56,49
Fonseca 27,68 80,91 43,37
Hato Nuevo 32,38 97,99 58,69
La Jagua del Pilar 57,27 89,72 66,75
San Juan del Cesar 24,58 73,66 44,79
Urumita 35,85 96,51 62,98
Villanueva 32,96 96,88 47,57
La Guajira 40,47 91,92 65,23

Fuente: Elaboracion propia con informacién del DANE

Los municipios de la Baja Guajira son los que se encuentran en mejores condiciones,
pues el porcentaje de personas que estan con NBI°, es menor, especialmente aquellas

ubicadas en la cabecera municipal.

En cuanto a la cobertura de servicios publicos (Tabla 3), en La Guajira el 62,0% de las
viviendas tiene conexion a Energia, destacandose lo que sucede con Uribia, municipio

en el que tan solo el 6,1% de las viviendas cuentan con este servicio. El acueducto, es

> El indice NBI es una medida de incidencia de la pobreza: dice cuantos pobres hay. Segin esta
metodologia, se definen como pobres todas las personas que habitan en vivienda con una o més de las
siguientes caracteristicas:

i. Viviendas inadecuadas para habitacion humana en razén de los materiales de construccion utilizados.

ii. Viviendas con hacinamiento critico. (Mas de tres personas por cuarto de habitacion).

iii. Vivienda sin acueducto o sanitario

iv. Viviendas con alta dependencia econdémica (mas de tres personas por miembro ocupado) y el jefe

hubiera aprobado como maximo dos afios de educacion primaria.

v. Viviendas con nifios entre 6 y 12 afios que no asistieran a la escuela
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el segundo servicio con mayor cobertura (51,3%), seguido por el alcantarillado (38,3%)

y el gas natural (35,5%).

Tabla 3. Servicios con los que cuenta la vivienda en La Guajira (2010)

Municipio Energia Electrica | Alcantarillado | Acueducto | Gas Natural | Teléfono
Riohacha 79,5 54,0 69,4 52,7 26,2
Manaure 39,7 10,6 13,5 9,0 8,8
Uribia 6,1 315 5%3 3%3 2,0
Maicao 71,1 32,0 48,2 39,7 25,2
Albania 71,1 42,5 64,7 26,5 23,4
Barrancas 77,1 595 68,6 37,3 14,3
Dibulla 65,5 14,6 54,4 32,1 6,0
Distraccion 72,3 50,6 60,5 26,6 9,3
El Molino 80,8 58,6 78,0 52,5 26,0
Fonseca 85,6 56,3 78,4 49,8 20,8
Hato Nuevo 74,6 59,6 65,6 42,7 12,0
La Jagua del Pilar 85,3 62,5 84,6 - -
San Juan del Cesar 83,2 51,9 76,1 39,4 26,5
Urumita 65,1 54,9 60,9 48,3 25,9
Villanueva 84,4 75,0 82,5 66,6 26,5
La Guajira 62.0 38,3 51,3 3515 18,2

Fuente: Elaboracién propia con informacién del DANE

Las localidades con mayor numero de habitantes indigenas, Uribia y Manaure (Tabla 4),
son las que tiene significativas deficiencias en cobertura de servicios; al igual que se
encuentran entre los municipios con los mas altos numero de personas por hogar (6 y

4,6, respectivamente).

El 44,9% de la poblacion residente en La Guajira se auto-reconoce como Indigena, los
cuales se concentran en Uribia (95,8%), la capital indigena de Colombia, Manaure
(82,6%), distraccion (42,1%), Maicao (40,1%), Hato Nuevo (38,2%) y Urumita (34,4%).
Por otra parte, el 14,8% de los guajiros se auto-reconoce como afro-descendientes,

concentrados principalmente Hato Nuevo (31,1%), y Riohacha (28,3%).
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Tabla 4. Promedio de personas por hogar y Pertenencia étnica en La Guajira

(2010)
Promedio personas/hogar Pertenencia étnica
Negro, mulato,
Municipio Total Cabecera Resto Indigena | afrocolombiano
Riohacha 4,6 4,5 5,0 20,3 28,3
Manaure 4,6 3,5 5,7 82,6 10,7
Uribia 6,0 43 6,1 95,8 0,2
Maicao 6,2 5,7 7,3 40,1 17,1
Albania 49 3,4 7,2 31,6 21,9
Barrancas 4,8 4.4 5,3 32,6 7,9
Dibulla 4.7 4.4 4,8 25,2 14,9
Distraccion 51 4,5 5,6 42,1 11,4
El Molino 54 5,0 6,8 18,7 15,9
Fonseca 4,7 4.4 5,7 18,0 3,2
Hato Nuevo 5,0 4,2 6,9 38,2 31,1
La Jagua del Pilar 6,3 6,0 7,0 18,6 27,6
San Juan del Cesar 45 4,3 4,8 24,3 10,0
Urumita 52 4,7 6,0 34,4 0,5
Villanueva 4,7 4,3 6,8 19,7 12,1
La Guajira 51 4,5 5,9 449 14,8

Fuente: Elaboracion propia con informacién del DANE

La poblacion guajira es diversa. “La poblacién indigena de este departamento

Figura 10. Pertenencia étnica representa el 30% de la poblacién indigena

total del pais y el 42% de la poblacion del

Koguis, Arzarios
B,LUO K

Arhuacos, 1,00 . ,
departamento, mientras para el total del pais es

solo el 3,49%. Los Wayuu son el grupo étnico
mas grande (38,43%); seguidos por los

Kaggaba o Kogui (3%); Los Wiwa, Arzarios,

Sanka o Malayos (menos del 1%); los Ika,

Arhuacos o Bintukua (1%)” (PNUD, 2012)
Fuente: DANE, Censo 2005
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La comunidad Waylu posee un lenguaje propio: el wayuunaike; sus actividades
principales son la agricultura, la ganaderia y las artesanias. Los Wiwas, Koguis y
Arhuacos, se localizan en la Sierra Nevada de Santa Marta y estan dedicados a la
agricultura de subsistencia y a la cria de ganado. Su distribucion demogréfica en la
peninsula depende de los cambios estacionales. Asi en la estacidbn seca, muchos
guajiros migran en busqueda de trabajo en los centros poblados, retornando a sus

lugares de origen cuando llegan las lluvias.

Mientras que el 8,4% de los colombianos de 15 afios y mas no sabe leer y escribir, esta
tasa es de 31,4% en La Guajira, siendo la mas alta en los municipios de Uribia (67,8%),
Manaure (56%) y Dibulla (35,1%).

Tabla 5. Tasa de analfabetismo (15 afios y mas) y Nivel Educativo en La Guajira

(2010)
Nivel educativo
Superior
Tasa y Media
Municipio analfabetismo | Ninguna | Posgrado | técnica | Secundaria | Primaria | Preescolar

Riohacha 15,2 16,3 13,9 315 30,4 27,8 7.9
Manaure 56,0 55,2 2,6 iL5 13,1 21,9 5,6
Uribia 67,8 67,2 0,9 0,6 6,4 21,7 2,9
Maicao 23,3 24,5 5,2 4,0 25,4 33,2 7,3
Albania 19,9 21,8 8,4 2,4 28,9 30,5 7,7
Barrancas 20,1 20,8 8,0 3,1 28,8 32,0 7,0
Dibulla 35,1 36,9 2,7 383 21,6 29,7 54
Distraccion 27,8 29,0 6,8 3,7 26,5 27,4 6,4
El Molino 21,9 22,0 9,0 4,6 28,8 29,2 6,2
Fonseca 17,2 18,5 10,1 6,2 30,0 28,3 6,6
Hato Nuevo 26,0 27,2 7,0 43 25,1 28,9 7,4
La Jagua del

Pilar 20,0 20,2 6,6 3,1 28,2 33,5 8,3
San Juan

del Cesar 19,0 18,9 9,6 4,8 30,1 29,6 6,4
Urumita 27,4 27,9 7.4 3,9 26,2 27,6 6,9
Villanueva 20,9 20,7 10,2 4.0 29,1 28,6 7,2
La Guajira 314 32,1 7,4 3,1 23,1 27,6 6,4

Fuente: Elaboracion propia con informacion del DANE
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El 27,5% de la poblacion residente en La Guajira, ha alcanzado el nivel basica primaria;
el 23,1% ha alcanzado secundaria y el 7,4% el nivel superior y postgrado. La poblacion

residente sin ningun nivel educativo es el 32,1%.(Tabla 5)

Entorno socioeconémico

El departamento de La Guajira es rico en recursos, aporta el 1,3% del valor agregado
nacional, especialmente por la explotacion de carbdn (extraen aprox. 550 mil toneladas
diarias) que representa el 52% de la produccion departamental. El carbdn representa
también la principal actividad exportadora del departamento con una participacion de
99,5%. El Cerrejon maneja la mina de carbon a cielo abierto mas grande del mundo,
produce alrededor de 32 millones de toneladas/afio. Sus reservas se estiman en 3.670

millones de toneladas explotables para los siguientes 100 afios.

A la mineria le siguen en importancia en el PIB departamental las actividades
agropecuarias y comerciales. A pesar de que el sector agricola se caracteriza por ser
poco tecnificado, se comercian productos como el maiz, yuca, frijol, café y platano,
citricos y frutales que representan el 53,62% del agregado agropecuario departamental.
El area cultivada es de aproximadamente 31.349 hectareas de un total de 1.680.221

gue equivale al 1,87%. (PNUD, 2012)

Otros aspectos econdmicos que valen resaltar de la economia de La Guajira es que es
el quinto productor de camarén a nivel nacional con una participacion de 3,8% y si bien

la produccion de sal no es representativa en el PIB departamental (0,8%), la mina de
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sal de Manaure es la de mayor produccion y capacidad en Colombia con 1 millén

toneladas/afno.

Por otra parte, si se analizan los establecimientos de acuerdo a la actividad econémica,
se encuentra que el 9,7% de los establecimientos se dedica a la industria; el 51,7% a
comercio; el 29,1% a servicios y el 9,5% a otra actividad (Tabla 6). Riohacha se destaca
por su concentracion en actividades comerciales y de servicios, que sumandolas
representa el 82% de los establecimientos. En el caso de Maicao, como es de

esperarse, su fuerte son los establecimientos de comercio (58,4%).

Tabla 6. Establecimientos segun actividad econ6mica en La Guajira (2010)

Municipio Industria Comercio | Servicios | Otras actividades
Riohacha 9.7 51.2 30.4 8.6
Manaure 20.2 41.2 24.5 14.1
Uribia 25.3 44.9 22.6 7.2
Maicao 6.8 58.4 26.3 8.5
Albania 5.6 43.2 42.9 8.3
Barrancas 8.2 49.3 29.1 13.3
Dibulla 583 53.6 33.6 7.5
Distraccion 15.4 43.8 32.1 8.8
El Molino 4.0 60.6 25.3 10.1
Fonseca 12.8 47.5 26.8 12.9
Hato Nuevo 57 51.4 3285 10.4
La Jagua del Pilar 11.8 58.8 26.5 2.9
San Juan del Cesar 5.0 55.3 30.1 9.6
Urumita 14.4 38.5 26.9 20.2
Villanueva 9.6 50.8 30.4 9.1
La Guajira 9.7 51.7 29.1 9.5

Fuente: Elaboracion propia con informacion del DANE

El 96,6% de los establecimientos de La guajira ocup6 entre 1 y 10 empleados el mes
anterior al censo, lo que implica que el tejido empresarial, al igual que en Colombia esta

representado por microempresas. (Tabla 7)
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Tabla 7. Establecimientos segun escala de personas ocupadas en La Guajira

(2010).

Municipio 0alo 11a50 51 a 200 201 o mas
Riohacha 96.8 2.8 0.3 0.1
Manaure 95.1 3.8 1.2 -
Uribia 96.4 2.9 0.7 -
Maicao 96.5 3.2 0.2 0.1
Albania 93.8 5.0 1.2 -
Barrancas 96.7 8.3 - -
Dibulla 98.5 1.2 0.2 -
Distraccion 97.6 2.0 0.5 -
El Molino 94.2 5.8 - -
Fonseca 96.9 2.7 0.1 0.3
Hato Nuevo 97.5 2.1 - 0.4
La Jagua del Pilar 89.7 10.3 - -
San Juan del Cesar 96.9 2.5 0.6 -
Urumita 99.4 0.6 - -
Villanueva 95.7 3.6 0.7 -
La Guajira 96.6 3.0 0.3 0.1

Fuente: Elaboracién propia con informacion del DANE

Finalmente, por ser la cultura Wayuau casi la mitad de la poblacién, no se puede dejar de
mencionar algunos aspectos importantes de su forma de organizacion y economia.
Ellos tienen una economia mixta, pues ninguna de las fuentes de subsistencia es
suficiente para producir alimentos en cada estacion. Su principal actividad econémica
es el pastoreo; aunque los bovinos tienen gran valor, su crianza ha decaido en los
altimos cuarenta afios gracias al creciente deterioro ecologico, las sequias
excepcionales y la aparicion de epidemias. Ellos venden periédicamente ganado en los
mercados limitrofes de Riohacha, de Uribia o de Maicao en Colombia, y de
Paraguaipoa y los Filuos en Venezuela. Estos mercados semanales tienen hoy una
importancia extrema en la vida economica: con el dinero obtenido por el ganado y
algunos productos de su artesania (hamacas, mochilas tejidas por las mujeres, etc.), los

Guajiros compran sus alimentos y productos manufacturados.
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PATRIMONIO INMATERIAL

La Ley General de Cultura establece que el Patrimonio Cultural de la Nacion se
constituye por los bienes y valores culturales que forman parte del sentir de la
nacionalidad colombiana, entre los cuales se puede mencionar las costumbres y los
habitos, los bienes (inmateriales y materiales, muebles e inmuebles), que tienen
especial interés, ya sea desde el punto de vista historico, artistico, estético, plastico,
arquitectonico, urbano, arqueoldgico, ambiental, ecoldgico, lingtistico, sonoro, musical,
audiovisual, filmico, cientifico, testimonial, documental, literario, bibliogréfico,
museologico, antropoldgico, asi como las manifestaciones, los productos y las

representaciones de la cultura popular. (Congreso de la Republica de Colombia, 1997)

Ademas esta Ley sefiala que el Patrimonio Cultural Inmaterial (PCIl) se constituye por
las préacticas, conocimientos, técnicas y espacios culturales, que forma parte del
patrimonio cultural, genera en las comunidades sentimientos de identidad y vinculos de
la memoria colectiva, gracias a que es transmitido de generacién en generacion a lo
largo del tiempo, por lo tanto es recreado en funcién de su entorno, su interaccion con
la naturaleza, la historia y contribuye a promover el respeto de la diversidad cultural y la

creatividad humana.

Existe una relacion intima entre los elementos materiales de la cultura y los
inmateriales, al mismo tiempo que se relacionan con los sitios naturales donde se
desenvuelve la cultura. Asi entre mayor diversidad geografica, también sera la
diversidad cultural; Colombia y en particular La Guajira son ejemplos vivos de esta

diversidad. “Los elementos materiales existen primero en la mente del hombre en
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forma Inmaterial y luego, se desarrollan en su forma material. Estos, a veces, no llegan
a desarrollarse en productos fisicos, los productos fisicos y los espacios asociados por
un saber o una practica inmaterial también hacen parte del patrimonio inmaterial”.

(Direccion Operativa de Cultura.)

El departamento objeto de estudio es prolijo en riqueza patrimonial inmaterial, esa
caracteristica lo hace un destino para el aprovechamiento de oportunidades de alta
rentabilidad social desde la dimension cultural. Solo a manera de ejemplo se han
traido aqui dos mitos, una danza y un evento de la vida cotidiana relacionados con el
tema de nuestro interés: los alimentos, los cuales por sus valores histérico, simbdlico,
estético forman parte de la Lista Representativa de Manifestaciones de tipo Inmaterial

de La Guaijira.

Mitos, danzas y cultura ciudadana alrededor de la Gastronomia: Mitos Ikkas

Algunas poblaciones indigenas que habitan en la Sierra Nevada de Santa Marta
presentan una explicacion de los alimentos relacionado con su cosmovision cultural
étnica y de manera alegorica y simbdlica, emplean figuras humanas para representar
las semillas de productos vegetales basicos en su dieta alimenticia, con su variedad de

platos tipicos, dando explicacion al origen de los alimentos.

Arte popular: Una danza llamada El Pil6n Riohachero

Uno de los bailes tipicos de los Riohacheros es el Pilon, que combina danza, drama y

literatura por la composicion de sus versos improvisados por la musa de sus cantantes,

51



jocosos e interpretados por bandas populares que alegran el espiritu de los habitantes
gue asisten a las verbenas, parrandas y eventos sociales especiales. Se utiliza un pilén
de madera, con un yunque para pilar el maiz que se utiliza para varios platos tipicos,
donde se obtiene bollo limpio, arepa de agua y de queso, chicha, mazamorra y otros

productos derivados del maiz.

Eventos de la vida cotidiana: Rituales y tradiciones méagico-religiosas

Los pueblos indigenas asentados en la Sierra Nevada de Santa Marta, utilizan como
simbolo cultural ElI Poporo, que representa el pasaporte de comunicacion con los
“‘hermanos menores”. El mambeo o “mambear”, es el consumo habitual o uso practico
como mecanismo para mitigar el hambre, el frio y la comunicacién o inspiracion
espiritual con dimensiones o esferas supra-inmediatas para la toma de decisiones

cotidianas o trascendentales.

Esta constituido de una mezcla formada de jayo, o hayo (erytroxilum coca), cal,
extraidas de las conchitas marinas trituradas finamente (bivalvos), un hongo
previamente seleccionado, que se da en el estiércol de vaca y caballos y otros
componentes agregados y proporciones especificas, para su optima aceptacion y
consumo, los cuales se depositan en un recipiente de calabazo o begafio de madera en
forma de 6Ovalo, ancho en la base y angosto en su extremo, de 20 a 30 centimetros de
largo, que representa a la mujer y un palito sélido o varita de madera especial, que

representa al hombre.
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El acto de “mambear” consiste en la introduccién del palito mojado con saliva al poporo
o recipiente donde se encuentra la mezcla antes preparada de manera misteriosa y
especial. El Poporo o Tami lo portan los hombres cuando cumplen la mayoria de edad y
se otorga mediante un rito dirigido por el Mamo, o cuando un joven pretende a una

mujer o hay matrimonio.

En el sur del Municipio de Riohacha, en las estribaciones de la Sierra Nevada de Santa
Marta, por Mamarongo, Guamaca y Mar Ocaso, por la Laguna Chirigua, donde nace el
Rio Rancheria, se encuentran varios pueblos indigenas como Wiwas, Koguis, Arsarios
e lkkas, utilizan con frecuencia el Poporo en sus travesias al mundo de los “hermanos
menores”, respetando su antropovisién, ubicando al hombre en el contexto universal
para reconocer la importancia que representa en el “desarrollo” y dentro del conjunto

sociocultural de un mundo lleno de complejidades.

Estos pueblos indigenas tienen una comprensién y vision del mundo que fundamentan
en sus usos, costumbres y forma de alimentarse con productos vegetales que obtienen
de la agricultura tradicional y los platos especiales que consumen. No estan de acuerdo
con el turismo, ya que lo consideran destructor y va contra sus principios y creencias.
No entienden el concepto de desarrollo sostenible y cataloga al “hermano menor”, como

un ser destructor de su habitat o territorio.

PRODUCTOS TURISTICOS

La Organizaciéon Mundial del Turismo (OMT), establece que un producto turistico es el

conjunto de bienes y servicios que se caracterizan por su vinculacién con el patrimonio
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artistico y cultural, que estan orientados al uso y disfrute de las personas y que son
utilizados por grupos especificos de consumidores turisticos. (SERNATUR, 2008) Un
producto turistico esta compuesto por 5 elementos basicos:

e Recurso turistico

e Atractivo turistico

e Planta turistica

e Servicios complementarios
¢ Infraestructura y equipamiento urbano

Es momento de analizar la oferta de productos turisticos que actualmente tiene La
Guajira. Para tal efecto se ha subdividido el departamento en sus zonas geograficas
naturales: La Alta Guajira, Guajira Media y Baja Guajira (Tabla 8). Cada una de estas
zonas posee atractivos turisticos diversos que las caracteriza, asi por ejemplo en la Alta
Guajira se localiza la mayor concentracion de indigenas y los productos giran alrededor
del turismo étnico. En la Guajira Media, se encuentra la capital del departamento, el
Santuario de Fauna y Flora, Manaure, de tal manera que el turismo que se desarrolla es

mas diverso pues va desde turismo étnico, turismo histérico y del tipo de naturaleza.

Finalmente en la Baja Guajira, cuyas condiciones geograficas son diferentes a las dos
areas geogréficas anteriores, pues es mas cerca o al pie de la montafia, haciendo que
el producto turistico mas reconocido es la visita al Cerrejon. Los otros destinos de ocio

son utilizados mas por la poblacién local, quienes visitan los pozos de la zona.
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Tabla 8. Destinos Turisticos de La Guajira.

Area Caracteristicas Recursos
geogréfica turisticos
Alta Esta region ofrece un Cabo de la Vela | Lugar que posee hermosas playas
Guajira gran paisaje desértico,
con dunas que se forman | Punta Gallinas Con fantasticos paisajes, que aun no han
por las fuertes brisas, sido intervenidos por el hombre.
ademas es reconocido
por sus hermosas playas | Dunas de Taroa
y su geografia. La
temperatura oscila entre Serrania de Alli se puede realizar una caminata
25y 30 grados Macuira ecolégica, visitar el chorro de Ipakiwou
centigrados. Para llegar _ S i
hasta alli se requiere Uribia Capital indigena de Colombia
vehiculos de traccién total i _ _
y estar dispuestos para Maicao Se conoce como la «Vltrlna_ Comercial de
ser alojados en Colomb|_a», posee un ampho mercado
albergues, rancherias y abastecido por productos m’_nportgdos
poblados pertenecientes de Vene}zgela. Po;ee_ una dlver5|Qiad
a los Wayuu. demografica constituida por habitantes
de los pueblos indigenas Wayuu y Zend;
este es el principal centro de presencia
arabe en Colombia (llamados coloquial y
errbneamente "turcos"), concentrdndose
una colonia de musulmanes, en su
mayoria libaneses.
Guajira En esta regién se Dibulla. Tiene playas paradisiacas, destacandose la
Media encuentran santuarios de ubicada en la desembocadura del rio Jerez.

aves, playas con mar de
diversos colores, asi
como la explotacién de la
sal y varios carnavales.

Santuario de
Flora y Fauna
Los Flamencos.

Ubicado en la zona Boca Camarones,
donde se puede realizar el avistamientos
de los Flamencos Rosados

Riohacha.

Capital del departamento de La Guajira. Es
considerada como una de las ciudades
fundada por espafoles mas antigua de
América, para la extraccion de perlas en
sus costas. De alli el apodo de la Perla de
Ameérica.

En el pasado estuvo habitada por indigenas
eneales, guanebucanes, wiwas y wayuus,
estos dos ultimos aun viven en el municipio

Reserva Natural
Musichi.

Ubicado en Manaure, donde se pueden
encontrar los pilones de sal cosechados por
los Wayuu. Aqui se produce el 65% de sal
del pais.
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Area
geogréfica

Caracteristicas

Recursos
turisticos

Baja
Guajira

En esta region se vive de
la vaqueria y el cultivo de
plantas y arboles
endémicos que
conservan agua en
abundancia. En esta
zona conformada por
municipios como
Barrancas, Fonseca,
Distraccién, San Juan del
Cesarr, Villanueva,
Hatonuevo, El Molino,
Urumita y La Jagua del
Pilar se encuentran sitios
naturales ligados a los
rios procedentes de Ila
Serrania del Perija, los
cuales originan balnearios
de aguas cristalinas y
paisajes atractivos.

San Juan del
Cesar.

Municipio a orillas del rio Cesar, donde se
hallan dos lindos parajes: el salto Corral de
Piedra y el Pozo Turistico.

Cerrejon.

Es el complejo carbonifero a cielo abierto
mas grande del mundo.
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CAPITULO Il. CARACTERIZACION DE EMPRESAS GASTRONOMICAS

Hasta ahora se ha visto a La Guajira en su dimensién econdmica, social y cultural,
ahora es el momento de conocer algunos aspectos mas relacionados con el tema de
los negocios que se encargan del tema gastrondmico en el departamento, es decir
analizar la infraestructura de restaurantes que existen en los principales destinos, para
que a través de un andlisis cualitativo y cuantitativo se puedan determinar tanto las
debilidades como las fortalezas que puedan contribuir con el desarrollo del turismo

gastrondémico en La Guajira.

DATOS DE LA POBLACION

De acuerdo con la informacion suministrada por la Cadmara de Comercio de La Guajira,
existen en el departamento un total de 2507 establecimientos registrados bajo el codigo

ClIU relacionado con expendio de alimentos preparados en el sitio de venta.

El 51% de estos establecimientos de todo el departamento estan clasificados como
restaurantes, seguidos por el expendio de bebidas alcohdlicas (14%) y por otros tipos

de expendio de alimentos preparados (8%). (Tabla 9)
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Tabla 9. Clasificacién de establecimientos de expendio de alimentos preparados
de La Guajira, clasificado por municipio, en el afio 2012

Expendio a la mesa de comidas preparadas, en
restaurantes

Expendio a la mesa de comidas preparadas, en
cafeterias

Expendio a la mesa de comidas preparadas, en salones
de onces, té y café

Expendio a la mesa de comidas preparadas, en
cafeterias y loncherias

Fuentes de soda

Heladerias y fruterias

Expendio por autoservicio de comidas preparadas en
restaurantes

Expendio por autoservicio de comidas preparadas en
cafeterias

Servicios de alimentacidn bajo contrato con cocina
Otros tipos de expendio ncp de alimentos preparados
Expendio de alimentos preparados realizado por casas
de banquetes

Expendio de alimentos preparados realizado en
fritanguerias

Expendio de bebidas alcohdlicas para el consumo
dentro del establecimiento

Bares y cantinas

Griles, whiskerias y coreograficos
Discotecas y tabernas

236

33

57

98
12

4
9

483

<
I
S
=
I
o
[~

36 463
2 67
5

14

3 65
33

20

2 14
9

3 94
7

23

12 109
1 7
4

4

63 938

70

2
102

VILLANUEVA

12 29
2
4 4
2 3
2
1
5 4
6
2
27 53

Fuente: Elaboracion propia con informacién de la Cdmara de Comercio de La Guajira

Total general

[
N
[0}
o

155

64
108
66

54

25

14
205

28

34

341
44

39
41

2507

En Uribia existe una gran concentracion de expendio de alimentos en restaurantes

(69%), mientras que en el resto de municipios estos establecimientos forman la mitad

de los negocios registrados en esta area (Riohacha-49%, Manaure-57%, Maicao-49%,

Uribia-69%). La Unica excepcion se presenta en el municipio de El Molino, donde el
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40% estéa representado por expendio de comidas preparadas en cafeterias y loncherias,
con el mismo porcentaje de participacion (40%) también se encuentran los lugares que

expenden bebidas alcohdlicas.

Riohacha y Maicao tienen el mayor niumero de establecimientos en las diferentes
categorias. Asi por ejemplo, Riohacha cuenta con el 68% de las fritanguerias del
departamento, en esa categoria le siguen San Juan del Cesar y Dibulla, cada uno de
ellos con el 12%. Asi mismo, en la categoria de Servicios de alimentacién bajo contrato

con cocina participa con el 64% del total de negocios, seguido por Maicao con el 21%.

Igualmente sucede con las categorias Expendio por autoservicio de comidas
preparadas en cafeterias y Otros tipos de expendio de alimentos preparados, en las
que participa Riohacha con el 56% y 46% respectivamente, mientras que Maicao se

mantiene con el 28% en las dos categorias.

DATOS DE LA MUESTRA

Para la construccién de este capitulo se construyé una encuesta (anexo 1) que fue
aplicada de manera aleatoria a 55 duefios o administradores de restaurantes de una
poblacién de 120 restaurantes. Distribuida en cuatro (4) municipios del norte del
departamento de La Guajira, 33 de ellos de Riohacha, 7 de Uribia, 6 de Maicao y Cabo
de la Vela 'y 3 de Manaure. Se busco6 que en cada uno de estos lugares se encuestara a

la mitad de restaurantes existentes en el lugar.

El procedimiento para escoger la muestra fue el siguiente: A cada uno de los

Restaurantes se les asigndé una ficha de acuerdo al tamafio de la poblacion y se
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introdujo en una mochila wayuu y se fue extrayendo las fichas sin reposicion, asi se fue

repitiendo municipio por municipio.

Se puede apreciar que del universo de Restaurantes que venden comida tipica por
municipio, la muestra aleatoria representa el 50 % del 100 % razén por la cual los
resultados que arroje las muestras de cada municipio serdn confiables, porque se le
consulta a la mitad de la poblacion (50 %), ademas el caracter ético en cuanto a la

escogencia de la muestra de manera aleatoria.

El objetivo de la encuesta fue realizar una caracterizacion socioeconémica de los
restaurantes del Norte de La Guajira para conocer aspectos que puedan contribuir en el
disefio de una ruta gastronOmica para el departamento y mostrar los diferentes

problemas que los operadores consideran relevantes para el sector del turismo.

Entre los resultados mas importantes se encuentra que los restaurantes cuentan con
10 afos en promedio en la actividad y 7 empleados (Tabla 10), lo que indica que todos

los establecimientos son microempresas.®

Tabla 10. Datos generales de Restaurantes encuestados

Promedio de
Afios de Promedio de Nimero de Numero de Establecimientos
Rotulos de fila actividad empleados encuestados
Maicao 13.92 3.83 6
Riohacha 7.12 6.61 33
Uribia (Cabo de la Vela) 24.67 7.67
Manaure 9.00 12.67
Uribia 7.29 4.14
Total general 10.12 6.44 55

Fuente: Elaboracion propia

6 L
Los nombres de los restaurantes que se encuestaron se encuentran especificados en el anexo 2
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Empleados

El nUmero de empleados promedio es de 7 empleados, siendo Manaure donde se
utiliza la mayor cantidad de personal (12.7), mientras Maicao tiene el menor nimero de
empleados (3.8). En su mayoria son Mujeres (210 personas) que corresponden al
59% de los empleados. El 55% posee un nivel de educacion de Bachillerato, el 29%

tiene tan solo primaria y apenas el 16% ha ido a universidad.

Por otra parte, escasos establecimientos han contratado universitarios, apenas se
encuentran en promedio 1,9 empleados con este tipo de estudios, siendo Riohacha el
municipio que cuenta con mayor numero de ellos, mientras que en Manaure y Maicao,

en promedio, solo trabaja uno de ellos por establecimiento (Tabla 11).

Tabla 11. Género y Nivel Educativo de Empleados de Restaurantes — Promedio

Hombres Mujeres Primaria Bachillerato Universitarios
Maicao 2.0 1.8 53 2.3 1.0
Riohacha 33 4.5 2.6 4.2 2.2
Uribia (Cabo de la Vela) 3.7 4.3 2.5 4.8 1.8
Manaure 10.0 6.0 8.3 3.7 1.0
Uribia 2.0 2.7 2.3 2.5 1.7
Total general 3.3 4.0 3.3 3.8 1.9

Fuente: Elaboracion propia

Es de aclarar que si se observan las cifras con respecto a la pregunta del tipo de
contratacion, no coinciden con el total de empleados inicialmente registrados, los datos
anteriores corresponden al 56.5% del nimero de empleados reportados al principio, lo
gue puede indicar dos cosas, la primera que son renuentes a dar respuesta a esta
pregunta, como efectivamente sucedié con algunos entrevistados que definitivamente

no contestaron a esta pregunta, o que no es claro el tema de la contratacion.

61



El tipo de contrato con mayor utilizacion en el sector es el de contrato temporal, en
promedio 3,93 de los empleados tiene esta modalidad de vinculo laboral, lo que
demuestra una gran rotacion e informalidad en el sector. Entre tanto, el segundo
contrato de mayor utilizacion es el contrato a término fijo (2,78 personas) y el de término

indefinido es el de menor representatividad (2 personas).

En promedio, la mitad (48,5%) de los empleados contratados se encuentran en el rango
de edad entre 26 y 40 afos, el segundo lugar en importancia es ocupado por los
menores de 25 afios (28,2%) y en ultimo lugar los de méas de 41 afios (23,16%). Esto
indica, en términos generales, que es un sector con un grupo de trabajadores

experimentados.

En los restaurantes encuestados, en promedio 2.5 personas son las que se dedican a
la cocina, 2,2 son meseros y 1.5 se dedican a otras areas, como la administracion del

negocio. (Tabla 12)

Tabla 12. Actividad realizada e Idiomas manejados por Empleados

Cocina Mesa Otra drea | Wayuunaiki Inglés Otros
Maicao 3.5 2.0 14 3.8 1.0 1.0
Riohacha 2.0 2.1 1.1 1.0 0.9 2.0
Uribia (Cabo de la Vela) 3.2 2.4 33 6.3
Manaure 5.7 4.7 2.0 10.3 1.0
Uribia 2.0 1.7 1.0 2.3
Total general 2.5 2.2 1.5 3.8 0.9 1.8

Fuente: Elaboracion propia

Por otra parte, del total de empleados (354) de los restaurantes encuestados, tan solo 7
personas manejan el inglés, concentrados en Riohacha, lo que permite concluir que

practicamente ninguno de los empleados maneja el inglés u otro idioma. En cambio el
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wayuunaiki, es dominado por el 30,22% de los empleados de los restaurantes de la

muestra. (Tabla 12)

Luego de analizado este punto relacionado con los empleados que trabajan en los
restaurantes, se encontré que en un restaurante promedio trabajan 7 personas, de las
cuales 4 son mujeres y 3 hombres; 4 tienen bachillerato y tan solo 1 tiene titulo
universitario; 3 trabajan en la cocina, 2 en la atenciéon de mesas, y 1 en otra area; 4
dominan el Wayuunaiki, 2 inglés y tan solo 1 persona domina otro idioma. En términos
generales se puede decir que existe informalidad, no solo porgue no existen mayores
exigencias en el momento de la contratacion, es decir no existe un perfil asociado a los
cargos, hi se exigen estudios en un area particular, pero tampoco existe mayor

estabilidad laboral, por cuanto los contratos en su mayoria son temporales.

Lo anterior tiene serias implicaciones para el desarrollo de una ruta gastrondmica, pues
significa como primera medida que se debe empezar por la capacitacion de las
personas que estaran relacionadas directamente con este sector de restaurantes, ya
que existe una alta dependencia del recurso humano para el éxito de una ruta

gastronémica.

Espiritu Asociacionista

Al indagar a los encuestados sobre su pertenencia a asociaciones, gremios que lo
apoyen, las respuestas demuestran que de los 55 restaurantes, ellos no tienen
clasificacion de "tenedores” (100%), no pertenecen a gremios o asociaciones que los

apoyen como empresarios (91%), ni tampoco poseen certificacion del R.N.T. (76%).
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Por otra parte, el 82% estan registrados ante la Camara de Comercio, aun les falta
trabajar el tema de alianzas, pues tan solo el 36% cooperan con otros operadores
turisticos y tan solo el 25% conocen ACODRES, lo cual tiene sentido, pues hasta hace
unos pocos dias se ha lanzado el capitulo de La Guajira, es decir apenas esta en
proceso de formacion. El 93% estan de acuerdo con una Ruta Gastronomica para la

Guajira.

Gréfica 1. Relacion de los restaurantes con asociaciones

Estd de acuerdo con una Ruta Gastrondmica
para La Guajira

Conoce a ACODRES

Tiene convenios de cooperacion con otros
operadores turisticos? mSi

Posee Registro Camara de Comercio? ENo

Posee Registro Nacional de Turismo?

Pertenece a algln gremio, asociacion o
personas que lo apoyen como empresario?

Fuente: Elaboracion propia

Sin duda estos resultados son preocupantes para la creacion de una ruta gastronémica,
pues se evidencia que si se espera contar con los restaurantes encuestados para
mostrar lo mejor de La Guajira, son pocos los que cumplirian con caracteristicas como

espiritu asociacionista o de pertenencia a gremios
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Caracteristicas Del Establecimiento

De la muestra seleccionada se obtuvieron los datos registrados en la tabla 13, en la

cual se destaca que el 87% vende comida tipica, los restaurantes que han dicho que no

lo hacen estan ubicados en Riohacha y en Maicao. La decoracion esta de acuerdo al

estilo del restaurante y la conservacion de los alimentos refrigerados es realizada por el

84% de los encuestados. 40 negocios (73%) sefialaron que su personal esta capacitado

para realizar sus actividades, preocupa el caso de Cabo de la Vela donde 4 de los 6

restaurantes manifiestan falencias en esta area, lo mismo sucede con Manaure (2 de

los 3 restaurantes no cuentan con personal capacitado) y Maicao (3 de los 6

restaurantes tiene el mismo problema).

Tabla 13. Caracteristicas del establecimiento

Conserva alimentos por refrigeracion

Utiliza software aplicado para procesos productivos
Utiliza software aplicado a procesos administrativos
Tiene Pagina Web

Tiene Computador en su negocio

Personal capacitado para las actividades que realiza
Vende comida tipica o criolla al publico

La decoracidn es de acuerdo con el estilo del establecimiento
Tiene carta de alimentos

Tiene carta de licores

Ofrece servicio de estacionamiento

Los platos son servidos en vajilla de ceramica

Las mesas tiene manteles

Posee mesas para cuatro personas

Tiene bafios para atencidn del publico

Expende (vende) comida tipica o criolla de animales de monte

Fuente: Elaboracion propia

84%
25%
35%
31%
40%
73%
87%
84%
64%
22%
38%
62%
56%
93%
93%
51%

16%
75%
65%
69%
60%
27%
13%
16%
36%
78%
62%
38%
44%

7%

7%
49%
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Algunos aspectos sobre los que se debe trabajar al implementar una ruta gastronémica
son los relacionados con la carta de alimentos, pues aunque 64% de los restaurantes la
tienen, pero si se analiza por municipio los resultados no son alentadores: el 50% de los
restaurantes de Maicao y Cabo de la Vela no cuentan con ella, el 66% de Manaure y el
57% de los de Uribia tienen la misma falencia. Solo 12 restaurantes (22%) tienen carta
de licores, la mitad de ellos estan en Riohacha; otros restaurantes (44%) no tienen
manteles, ni tampoco sirven en vajilla de ceramica (38%), aunque es de aclarar que
esto en algunos casos se debe al estilo del negocio, es decir se sirve en vasijas de

barro y las mesas son en madera que van de acuerdo con la decoracion del lugar.

En cuanto a los temas administrativos es donde mayor falencias existe, asi por ejemplo
solo el 25% utilizan software para el control de los procesos productivos, el 35% para
los procesos administrativos, 31% tiene pagina web para su promocion y 40% tienen
computador en el negocio. Como es de esperarse los pocos que existen estan

localizados en Riohacha y unos pocos casos en Maicao.

Finalmente, el 93% tiene bafios para atencion al publico y el 38% ofrece servicio de
estacionamiento, siendo este dltimo un tema de poca preocupacion dado que en este
momento La Guajira no tiene problema en cuestidén de espacio publico, pero si se debe

ir planeando desde ya, para el futuro.

En términos generales se observa que en los restaurantes se debe trabajar en la
cadena de valor de este tipo de negocios, sin duda esta muy bien el saber culinario,
pero aspectos de soporte, sobre todo lo relacionado con labores administrativas, de

venta, comercializacién y merchandising aun falta un gran recorrido.
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Evaluacién General De Los Establecimientos

Primero que todo se inicia aclarando que esta seccion ha sido evaluada por parte del

entrevistado, de acuerdo con su percepcion, sobre diferentes items previamente

establecidos. Es por ello que el aspecto de sabor de los platos y presentacién de los

platos en algunos pocos casos no fue calificado.

Resaltan como los aspectos mejor evaluados, el tema de sabor de los platos, aunque

como ya se dijo, no se probaron en todos los lugares, los que se evaluaron salieron

bien librados, el 64% de ellos estuvieron entre bueno y excelente. Maicao y Cabo de la

Vela obtuvieron evaluaciones muy positivas, 4,7 y 4,3 respectivamente, seguido por

Manaure (4.0), luego Riohacha (3,7) y por altimo Uribia (2.9).

Gréafica 2. Evaluacion General

Relacion calidad - precio
Saborde los platos
Presentacion de los platos
Atencion del mesero
Presentacion de los empleados
Presentacion del comedor
Limpieza en los bafios

Publicidad atractiva

W Pésimo

m Malo
Regular

M Bueno

M Excelente

Fuente: Elaboracion propia

De las calificaciones promedio obtenidas en los diversos aspectos valorados, sobresale

el resultado obtenido por Uribia, que en todos los items obtuvo una nota promedio de
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2,9, lo que significa que este deberia ser un lugar que seria mejor no considerar dentro
de la ruta gastrondémica o la otra seria establecer una alianza estratégica en la que se

busque el desarrollo de capacidades entre los aliados.

Por otra parte, se destaca el Cabo de la Vela cuya calificacion promedio fue la mas alta
(4.1), practicamente destacandose sobre los otros municipios en todos los aspectos
valorados (excepto en el tema de publicidad, superada Unicamente por Manaure).
Sorprende el caso de Riohacha, que a pesar de contar con la mejor infraestructura y
acceso a mayores posibilidades, por ser la capital, su calificacion promedio sea de
apenas 3,53/5.0. En parte, esto se debe a que en la muestra seleccionada existe una
gran variedad dentro de los restaurantes; esto implica que existen varias tareas
pendientes como sector de restaurantes en La Guajira para lograr estandares de

calidad comparables a nivel nacional e internacional.

Tabla 14. Calificacion promedio en diversos items

Cabo de Total
Maicao Riohacha la Vela Manaure Uribia general
Publicidad atractiva 2.7 3.5 3.5 4.3 2.9 3.4
Limpieza en los bafios 35 3.5 4.2 3.7 29 3.5
Presentacién del comedor 35 3.4 4.0 4.0 2.9 3.5
Presentacién de empleados 3.8 3.4 3.8 3.0 2.9 3.4
Atencidén del mesero 4.0 3.7 4.2 4.0 29 3.7
Presentacién de los platos 4.2 3.4 4.3 3.7 2.9 3.5
Sabor de los platos 4.7 3.7 4.3 4.0 2.9 3.8
Relacién calidad - precio 4.5 3.6 4.5 4.3 2.9 3.7
Promedio por municipio 3.85 3.53 4.10 3.88 2.86 3.56

Fuente: Elaboracién propia
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La caracterizacion de las empresas gastrondmicas en La Guajira permite tener una
percepcion de la realidad, como se encuentra la voluntad de mejorar las politicas y las
estrategias para dar un vuelco al comportamiento gastronémico que posibilite la

creacion de la ruta gastronomica.

Para superar algunas debilidades que son notorias es urgente que se constituya el
capitulo ACODRES en La Guajira, porque permite visionar los problemas con un
espiritu asociacionista; ademas, el intercambio de experiencias significativas, son
elementos importantes para que los Gerentes-propietarios asuman el compromiso de

implementar cambios sustanciales.

Urge tomar correctores a nivel de los procesos tecnologicos para que faciliten las
operaciones en la prestacion del servicio, fortalecer en el personal vinculado a estas
empresas el manejo del inglés, asi mismo el wayunaiki; ademas que los gerentes-
propietarios se actualicen y profesionalicen sus conocimientos gerenciales-contables
para que tengan las herramientas de potenciar las empresas gastronémicas y asi abrir

espacios a la ruta gastronémica propuesta.
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CAPITULO Ill. PATRIMONIO GASTRONOMICO

“Existe la cocina peruana, pero ello no implica que exista una gastronomia peruana, porque la
gastronomia supone una tradicion literaria, una sensibilidad cultural y la historia de esa
sensibilidad. De hecho, la relacion que hay entre cocina y gastronomia es la misma que
encontramos entre erotismo y sexualidad. La sexualidad puede existir sin el erotismo, pero el
erotismo precisa de la sexualidad”

Fernando Ilwasaki

En capitulos previos, se ha observado que de acuerdo con la Lay General de Cultura el
patrimonio cultural se constituye por todos los bienes y valores de la nacionalidad
colombiana, producto de la tradicion, las costumbres, los habitos y los productos o las
representaciones de la cultura popular, tal como lo representa la gastronomia como un

bien inmaterial.

La gastronomia tradicional adquiere un papel substancial para intensificar la identidad
cultural, asi como se convierte en si misma en un atractivo turistico de un territorio. Este
patrimonio inmaterial ademas de ser salvaguardado, también debe preservar sus
diferencias y caracteristicas peculiares, que la hacen tanto diferente a las demas como

que se entrelazan con los recursos biolégicos e ideoldgicos propios de una region.

En un articulo reciente de Weildler Guerra, recordaba que el Ministerio de Cultura
reconoce que “de no desarrollarse procesos de identificacion y salvaguardia de la

cultura culinaria de nuestro pais, estos importantes saberes estarian en su mayoria
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ante la grave amenaza de desaparecer”. Guerra identifica algunos factores que

efectivamente pueden incidir en la desaparicion de la cultura culinaria, como son:

la fragilidad en la conservacion y la sobreexplotacion de muchos de los

ingredientes utilizados en la cocina tradicional,

las rapidas transformaciones en el mundo actual que propician la

homogeneizacion de ciertos productos para el mercado global,

la expansion de un comensal solitario, apurado y poco exigente,

- la amenaza mas grave es la poca valoracién que damos a la cocina regional.

Justamente eso es lo que se acomete con este capitulo, tener presente “que el arte
culinario consiste principalmente en halagar el paladar y que la comida se defiende y
habla por si misma” (Guerra, 2012), porque sin duda en La Guajira se goza de una

riquisima cocina que bien vale la pena ser valorada.

METODO DE VALORACION

Los inventarios turisticos buscan evaluar de manera objetiva los atractivos y recursos
con los que cuenta una region, para elegir aquellos calificados para uso turistico
inmediato o “para establecer las acciones de mejoramiento de su calidad que hagan
viable su inclusion en el disefio de productos turisticos” (Ministerio de Comercio,

Industria y Turismo, 2010)

El Ministerio divide a los recursos susceptibles de uso turistico en dos categorias. El
primer grupo se compone del Patrimonio Cultural, el segundo grupo son los Sitios

Naturales. El Patrimonio Cultural es el conjunto de bienes y manifestaciones culturales -
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materiales e inmateriales-, que se encuentra en permanente construccion sobre el
territorio transformado por las comunidades. Los Sitios Naturales conforman las areas
geograficas y los recursos naturales de interés para el turismo. La Figura 5 resume la

clasificacion del Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (en adelante MinCIT).

Figura 11. Clasificacion de los recursos turisticos de acuerdo con MinCIT
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Fuente: Elaboracion propia

La informacién gastrondmica se recopil6 esencialmente de dos fuentes, la primera esta
relacionada con la experiencia del autor que ha sido transmitida a través de
generaciones como consecuencia de formar parte de la regién y del recorrido

gastrondmico que realiz6 para efectos de la presente investigacion. La segunda fuente
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de informacion proviene del documento Patrimonio Cultural Inmaterial Guajiro:
Patrimonio Cultural de La Guajira en el que entes locales de La Guajira estan haciendo

el esfuerzo por recopilar informacién sobre la preparacion de platos tradicionales.

Para realizar un buen manejo de la informacion recopilada se ha trabajado una
codificacion que sigue la siguiente nomenclatura: Tipo de patrimonio — Grupo —
Componente — Elemento — Listado de atractivo en orden alfabético. Para efectos de
este trabajo el cddigo seria: Patrimonio Cultural (1) - Inmaterial (6) — Gastronomia y los
saberes culinarios (2). Eso quiere decir que todos los atractivos turisticos organizados

en este trabajo comienzan por 1.6.2.

Finalmente, pero no por ello menos importante se encuentra el método de valoracion.
Con ese fin, de acuerdo con la metodologia del Ministerio se ponderan dos elementos,
la calidad y el significado. La calidad varia de acuerdo con el atractivo evaluado, asi por
ejemplo para el caso de la gastronomia se ponderan los siguientes médulos (Ministerio

de Comercio, Industria y Turismo, 2010):

- Colectiva: Comun a un grupo humano que se siente representado en este hecho,
gue lo usufructtia y lo transmite. Puntaje maximo 14.

- Tradicional: Se transmite de generacién en generacion y sus origenes se pierden
en el tiempo. Puntaje maximo 14.

- Andnima: No tiene autor conocido y su origen se remonta a tiempos muy
antiguos. Puntaje maximo 14.

- Espontanea: Responde al modo natural, sencillo e ingenuo con que se transmite
una expresion. Puntaje maximo 14.

- Popular: Representa la cotidianidad de las masas populares. Puntaje maximo 14.

El significado se valora de acuerdo con el conocimiento que del atractivo se tenga fuera

del entorno local. Si el recurso es reconocido a nivel local (dentro del municipio) se
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asigna un puntaje de 6, si lo es a nivel regional (uno 0 mas departamentos) se asignan
12 puntos; si el reconocimiento es a nivel pais, el puntaje sera 18 y 30, si el grado de
conocimiento traspasa las fronteras. En tal sentido, solo pueden existir los siguientes
nameros: 6, 12, 18 6 30. Diferente a la valoracion de calidad que los numeros pueden

variar de 1 a 14, de acuerdo con el criterio del evaluador.

En el siguiente apartado se encontraran las tablas resumenes del trabajo realizado de

valoracion del inventario gastrondmico para La Guajira.

VALORACION DEL INVENTARIO GASTRONOMICO

De acuerdo con la valoracion realizada por el evaluador se muestra la tabla que resume
los diferentes recursos gastrondémicos con los que cuenta La Guajira (Tabla 15), para lo
cual se ha organizado la informacion de acuerdo con la calificacién obtenida por los
diferentes recursos gastrondémicos del departamento. La comida tipica relacionada con
los alimentos de origen maritimo son los que obtuvieron las mayores puntuaciones,

como por ejemplo los pescados (92), los frutos del mar (90), el arroz con camaroén (80).

La proximidad al mar ha configurado al pescado como elemento fundamental en la dieta
de los guajiros. Cuenta ademas con variados ecosistemas que lo hacen profusamente
rico en pescados y mariscos tanto en cantidad, como variedad y calidad. Alli
encontramos el robalo, la langosta, el caracol pala (en veda), el pulpo de piedra,

variedades de pargo y corvinas, y muchas mas especies.
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Tabla 15. Inventario de Patrimonio Gastrondmico de La Guajira

MINISTERIO DE COMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO

ASISTENCIA TECNICA EN PLANIFICACION TURISTICA

DESTINO: LA GUAJIRA

INVENTARIO DE PATRIMONIO GASTRONOMICO

Pescados

1.6.2.6

92

La cercania al mar ha hecho del pescado elemento esencial en la dieta de los guajiros. Muchos afirman, que
el sabor de los peces de La Guajira es unico e irrepetible por el amor con que los envuelven las aguas de
Mar Caribe. La sierra frita, guisada o en salpicén. El pargo rojo, con gusto insuperable al ser bafiado por el
guiso. La cachirra, pequefia, sabrosa y de atrevido olor; hija de las aguas del poblado de camarones;
extremadamente salada y consecuentemente de notable sabor, se prepara directamente sobre las brasas de
carbon, adquiriendo de esta manera su particular presentacion. Fruto también de las prolificas cocinas de
nuestros ancestros son el tradicional arroz de liga o combinado, y el pescado a la vinagreta plato ya
desaparecido, que se elaboraba teniendo como ingrediente esencial el vinagre casero o criollo.

Frutos del
Mar

1.6.2.5

90

Bendecida es la tierra guajira por la generosidad del mar que la bafa. Frutos de él son las hermosas
langostas rojas, fino platillo que le otorga prestancia por si solo a cualquier menu y que pueden consumirse
cocidas, o en ensalada; los enormes langostinos, el pulpo, las ostras y almejas a los cuales se atribuyen
propiedades afrodisiacas y que constituyen un preciado manjar para consumir en preparaciones diversas
como cocteles y cazuelas, y ocasiones especiales que ameriten la presenc+ia de viandas exquisitas.

Arroz de
camaron

1.6.2.10

80

Este plato inmortal, que puede constituir perfectamente el atractivo principal de una comida y se deja
saborear incluso sin acompafiante alguno, puede degustarse a cualquier hora del dia, aunque la tradicion lo
incluya en el menu de los almuerzos. Su caracteristico color amarillo proviene del achiote, que se encarga
también de aportar al gusto. En la opcién de muchos, se disfruta mucho mas cuando esta “amanecido”, es
decir, que se guarda de un dia para otro y se calienta a la hora de consumir. El platano picaro, asado y
melao, el chivo, el conejo, la sierra frita y una buena ensalada de huevo, papa, cebolla y mayonesa son las
opciones que las costumbres locales ofrecen como acompafiantes para este manjar de dioses. El cucayo o
pegadura de este arroz es un trofeo codiciado en muchos hogares, e incluso mas apetecido que el arroz
suelto.
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Frutos del
Maiz

16.2.1

78

El maiz, maravilla parida por la tierra americana, llega como legado imperecedero de una época inmemorial,
haciendo parte del dia a dia de nuestras gentes, incluso los bollos aparecen en la pieza del folclor
riohachero “pila pilandera, pila por favor, los bollos calientes pal gobernador”. El cronista de indias, Nicolas
de la Rosa, menciona en su obra “Floresta de la Santa Iglesia Catedral y de la ciudad y provincia de Santa
Marta”, que los indigenas suplen cualquier falta en su alimentacion con la presencia del maiz. Mazamorras,
arepas, chicha, chiqui chiqui, bollos, tamales y mas delicias, salidas de la imaginacién de nuestros pueblos
hacen parte del repertorio fresco o seco, molido, pilado o trillado, cocido, frito, asado, dulce o salado del
maiz, matizado por los sabores de la canela, el clavo de olor, queso, coco y la ralladura de limén, o los que
la imaginacion de cada uno pueda aportar.

Friche

1.6.2.11

76

Podria decirse que es el plato con el cual se distingue la tierra Guajira en todo el atlas de culinaria tipica
colombiana. La receta original ordena solo tres ingredientes: chivo, sal y aceite. La tradicion indigena le
agrega la sangre del mismo animal para lograr un mejor sabor en la carne, pero su uso queda al gusto del
comensal. Sus mejores compafieros son los bollos, aunque la variedad y el gusto hacen que arepas, arroz o
yuca no desmerezcan a la hora de servirlo. El friche es infaltable en ocasiones de gran importancia para la
comunidad Wayuu, como los matrimonios, los novenarios de difuntos y la entrega de dote para una boda.
Friche, invitado de honor en el llamado del clan a celebrar y congregarse; el viaje del espiritu hacia Jepirra;
el pacto de las familias por la paz territorial

Asadura

1.6.2.12

74

Pastores por naturaleza, los wayuu obtienen el maximo provecho de su ganado, empleando visceras y carne
en la preparacién de platos que son pilares de la gastronomia guajira. Ademas, con la venta o el intercambio
de estas delicias, aprovisionan su despensa con alimentos como el café, la harina, la panela y el aceite. De
las entrafias del chivo, la res o el cerdo, surge la popular “asadurita”, preferida popularmente para consumir
a la hora del desayuno. La sal, el tomate, la cebolla y el vinagre son los ingredientes responsables de dar el
punto exacto de sabor, y el arroz blanco, las arepas y los bollos de acompafante

Arroz de
Cecina

1.6.2.7

73

Fruto de la tradicion indigena, el arroz de cecina es uno de los muchos platos cuya base es el chivo, ganado
tipico de las condiciones agrestes de la regién, y que constituye parte importante de la alimentacién no solo
de los wayuu, sino de la poblacion en general de la parte norte del departamento. La carne del chivo se
somete a dos rituales diferentes para obtener los deliciosos resultados de esta receta: primero se ofrece al
abrazo permanente del sol y la cura de la sal por lo menos durante tres dias, para otorgarle el suculento
sabor que la caracteriza; y luego se cocina para lograr que se haga tierna y se funda de manera gustosa con
el arroz. La cecina es maravilloso ejemplo de la convivencia creativa de los guajiros con el medio que los
rodea; adaptacion al desierto; manjar para llevar y disfrutar durante largos dias, compartir y saborear.

76




Arroz de
Chipichipi

1.6.2.8

72

Su preparacion exige tiempo y paciencia, pero se convirtid por generaciones en la ocasion para aprender de
la sabiduria de la abuela o la madre, mientras se retiraban las conchas del marisco; se obtenia el tesoro de
su carne, y se tejian los hilos de la familiaridad y el carifio. Los restos de arena, comparieros fieles del chipi
chipi que solo desaparecen, y no totalmente, después de varias lavadas conceden a este arroz la cualidad
Unica de contar con este ingrediente en el resultado final. Como dato especial, podemos decir que la carne
del marisco debe retirarse cuando este aun se encuentra caliente después de haber sido cocinado, porque si
se deja enfriar, la concha que lo protege vuelve a cerrarse. Este plato pertenece a la tradicion de la cocina
riohachera y puede acompanarse con ensalada de remolacha y zanahoria.

Dulce de
flame

1.6.2.14

71

Variedad de dulces tipicos, preparado con coco y diferentes frutos propios de la regiéon Caribe como por
ejemplo el hame

Arroz de
frijolito

1.6.2.9

64

Junto a verduras y tubérculos como la ahuyama, la yuca y el pepino guajiro o shimuna, el vocablo
wayuunaiki, crece el frijol guajiro o criollo, en la huerta casera. En este caso, es el encargado de dar un
toque especial al arroz y hacerle diferente. Muchas de las expertas cocineras de la region, afirman que no es
necesario el uso del achiote para otorgar color a este plato, puesto que una adecuada preparacion permite
gue sea el mismo frijol quien tifia al arroz. Dada la aridez caracteristica de las tierras del norte de la region,
lo que deja pocas opciones de cultivo, el arroz de frijol guajiro es una de las muestras de recursividad de las
gentes de esta zona guajira, para enriquecer de manera suculenta las comidas de todos los dias.

Iguana

1.6.2.2

49

Vecina de estanques y rios, confundiéndose siempre con el verde de los arboles y el color seco de las hojas,
la iguana hace parte de la fauna originaria del nuevo mundo y el sabor de su carne es similar segin los
paladares aficionados al del pollo. Las costumbres locales la colocan como vianda adecuada para ocasiones
especiales por ejemplo, para la Semana Santa de la tradicion catélica. Aunque se consume en toda la
region, es Fonseca el municipio que se lleva los laureles por su preparacion. Guisada en coco, desmechada,
0 en presas enteras, puede acompafarse por arroz blanco, ensalada verde y platanos asados u horneados

Carne de
Monte

1.6.2.3

47

Apetecida mayormente en el sur del departamento y la troncal del Caribe, donde salir de caza todavia es
tradicién de familia, donde se recuerda la busqueda de la presa como una historia méas para enriquecer el
album de los recuerdos de la infancia y juventud. Zaino, venado, cauquero, conejo, armadillo y guartinaja
guardatinaja 0 guara, constituyen algunas de las carnes de caza méas apetecidas. En algunas poblaciones,
se extrae la grasa de estos animales para usar como aceite en la preparacion o fritura de otros alimentos.
Asadas, fritas, o guisadas, van rodeadas por platanos asados o cocidos, yuca, aguacate, arroz y ensalada
de diversos tipos, en los almuerzos; a la hora del desayuno se disfrutan con arepas o bollos de maiz, y
mazamorra o chicha.
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Malangada

1.6.2.4

47

Este plato del sur, que hace relamer de deseo y nostalgia a mas de uno, responde a la vocacion agricultora
de las familias y une a dos especies presentes en la huerta y el corral de las casas de esta parte de La
Guajira: la gallina y la malanga. Las pechugas y perniles son las presas preferidas del ave para darle gusto a
esta receta. Primero deben ser cocidas para suavizar la carne y luego guisadas con ajo, tomate, cebollin,
achiote y aji para que obtengan su delicioso sabor. Dependiendo del gusto de la cocinera y los comensales,
la malanga puede presentarse como una especie de sopa en la cual la gallina se deshace, o servir las
presas acompafiadas por la malanga y bafiadas las dos por el guiso antes descrito.

78




Hay quienes aseguran, que el sabor de los peces de La Guajira es unico e irrepetible
por el amor con que los envuelven las aguas de Mar Caribe. La sierra frita, guisada o en
salpicon son algunas de las delicias producto de los frutos del mar. El pargo rojo, con
gusto insuperable al ser bafiado por el guiso. La cachirra, pequefia, sabrosa y de
atrevido olor; hija de las aguas del poblado de camarones; extremadamente salada y
consecuentemente de notable sabor, se prepara directamente sobre las brasas de

carbon, adquiriendo de esta manera su particular presentacion.

Algunos de los platos mas reconocidos son: Coctel de Camarones, Viuda de pescado
seco, Pescado guisado, Pescado en salpicon, Pescado frito, Cachirra asada, Sierra

frita, Cojindia con coco, Pargo frito.

Pescados Mariscos

De acuerdo con la valoracion realizada, después de los pescados y la comida del mar,
le siguen en importancia, las comidas cuyo producto base es el chivo, como son el
friche (76), la asadura (74) y el arroz de cecina (73). Los Wayuu son pastores por

naturaleza, especialmente de chivos y aprovechan al maximo su ganado,
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empleando visceras y carne en la
preparacion de platos que son pilares de
la gastronomia guajira, como:

- Friche
- Chivo guisado con bollo
- Asado de chivo

- Asadura de chivo con arepa

En tercer lugar de importancia se ubican los arroces con diferentes combinaciones,
arroz de camaroén (80), arroz de cecina (73), arroz de chipichipi (72), arroz con frijolito
(64), platos que combinan el tradicional arroz de la dieta alimentaria de los

colombianos con los frutos del mar y el chivo, productos de la region.

El cuarto lugar de importancia, lo ocupan las carnes de monte, apetecida sobretodo en
La Baja Guajira, donde todavia es tradicion salir de caza. Zaino, venado, cauguero,
conejo, armadillo y guartinaja
guardatinaja 0 guara, constituyen
algunas de las carnes de caza mas
apetecidas. Algunos de los platos
reconocidos son:

- Venado en coco

- Tortuga con arepa
- Conejo guisado con coco

- lguana guisada con coco
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CAPITULO IV. PROPUESTA DE RUTAS GASTRONOMICAS

Como capitulo final y luego del amplio recorrido que se ha realizado por La Guajira, con
su caracterizacion geografica, demogréfica y socio-econémica, sus productos turisticos,
la evaluacion de los restaurantes de los principales destinos turisticos, su patrimonio
inmaterial, especialmente su patrimonio gastronémico; es hora de presentar una
propuesta de un producto cultural que se funde y destaque por su fuerte vinculo con la
comunidad local, pues se entiende que los habitantes, sus modos de vida son el
atractivo diferenciador entre un destino turistico y otro. En definitiva, es el sello que
hace que un lugar sea agradable y Unico para visitar, es lo que lo hace diferente.

(SERNATUR, 2008)

Aungue ya se ha mencionado, la definicion de ruta turistica, se parte de ella para la
construccion de este capitulo. Se define como un itinerario en un espacio geografico
determinado, especificando los lugares de paso y las actividades a desarrollar, de tal
forma que permitan conocer los valores y atractivos mas particulares. La oferta
organizada que aqui se presentara incluira tanto los atractivos, como las actividades e
instalaciones alrededor de un interés cultural principal, la gastronomia, pero que sin
duda se complementan con otros atractivos turisticos histéricos y culturales de la

region.
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En dltimas, aqui se pretende por un lado ofrecer unas experiencias Unicas a los turistas,
al mismo tiempo conformar un producto cultural que se funde y destaque por su fuerte
vinculo con la comunidad local, pues se entiende que los habitantes, sus modos de
vida son el atractivo diferenciador entre un destino turistico y otro. En definitiva, es el
sello que hace que un lugar sea agradable y Unico para visitar, es lo que lo hace

diferente. (SERNATUR, 2008)

La exploracion de nuevas alternativas en turismo se ha venido presentando como una
necesidad, lo cual fue mencionado previamente cuando se habl6 de las Tendencias en
el turismo: estamos ante un turista diferente, el cual estad interesado en obtener
conocimiento a través del “vivir experiencias unicas”. Dentro de esas experiencias, los
primeros lugares de importancia lo tiene la alimentacion, parte integral del disfrute fisico
y espiritual. La imagen (positiva 0 negativa) que tenga el viajero de la gastronomia
puede condicionar su apreciacion y recuerdo de los lugares que ha visitado y de lo
vivido en el viaje. A pesar de esta importancia, la gastronomia, - que lleva implicitas
costumbres producto de la historia y la geografia, que se manifiestan a través de lo
cotidiano, religioso, y social - no ha sido completamente explorada. Este documento
propone rutas desarrolladas para La Guajira, para el desarrollo de estos nuevos
productos turisticos, enfatizando por un lado la sustentabilidad turistica y por otro, la

revalorizacion del turismo cultural y sus multiples facetas, en particular, la cocina criolla.

Las rutas que se presentan en este trabajo son so6lo una muestra del potencial del
departamento de La Guajira, de acuerdo con los resultados de la valoracion del
inventario turistico, gracias a su biodiversidad y caracteristicas geograficas. Se escogio
la region geografica de la Alta y Media Guajira debido a que posee una enorme riqueza
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étnica, cultural y gastrondmica. Por lo tanto, ofrece al turista interesado la posibilidad de
adentrarse en el conocimiento de culturas ancestrales aun poco modificadas por el
lento avance del progreso. En muchas comunidades el uso de utensilios indigenas
tipicos para la preparacién de alimentos aun esta plenamente vigente. Por ejemplo el

fogon de lefa, las ollas de barro, las jicaras, etc.

En el proceso llevado a cabo para el desarrollo de la presente propuesta se tuvieron en
cuenta varios elementos, entre los cuales se destacan el aspecto comercial
(infraestructura disponible), los motivos que pueden atraer al turista (atractivos
turisticos, culturales, y gastronémicos), la combinacién de elementos sociales y el
aporte étnico a la gastronomia (por ello se disefiaron rutas que combinen artesanias y
gastronomia con otros aspectos de interés turistico). Por lo anterior, se considera que
todos los conocimientos han de ser impartidos directamente por quienes viven ese
conocimiento: la misma comunidad, quienes aporten informacion de sus ancestros para

favorecer el desarrollo sustentable.

Igualmente, se realizé un trabajo de campo para constatar que los servicios ofrecidos
reunieran un minimo de calidad y los tiempos estimados para las visitas fueran
correctos, con lo cual se observd que La Guajira posee una infraestructura turistica
modesta en algunas zonas e insuficiente en otras, ofreciendo estas ultimas un enorme
potencial para la generacion de proyectos sustentables a fin de dinamizar la economia

local.
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RUTA NORTE DE LA COCINA GUAJIRA: EL SABOR GUAJIRO

Esta ruta ha sido disefiada alrededor de la riqueza étnica de La Guajira y por tanto su
objetivo es dar a conocer la riqueza cultural de los Wayyuu, en términos tanto
gastrondmicos, como sus mitos, sus danzas tradicionales, su organizacion social y sus
costumbres. Lo que se espera es darle valor a la cocina criolla de la regién, destacando
algunos platos que se encuentran en via de extincidon, pero que por su sabor y tradicion
son unicos y apetecibles para cualquier paladar, pues son elaborados por manos

expertas.

@
~
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A continuacioén se realiza una breve resefa de la ruta del Norte de la Cocina Guajira.
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Tabla 16. Ruta Norte de la Cocina Guajira

Dia

Primero

Lugar

Riohacha

Hora

AM

Actividad

Desayuno

Arepuela de
pescado o
Tortuga con
arepay
chicha de
maiz

Detalles
La arepa era preparada y consumida por los aborigenes del territorio desde antes de la llegada de los espafioles,
hoy dia es un icono de la gastronomia colombiana, se considera que existen por lo menos 75 variedades. De
acuerdo con la Academia Colombiana de Gastronomia, «La arepa hace parte de nuestro patrimonio cultural y
puede ser considerada como un simbolo de unidad gastronémica nacional», tan es asi que en el 2006 fue
nominada a simbolo cultural de Colombia en concurso organizado por la revista Semana.
En el caso de la arepuela aqui ofrecida aunque parecida a la arepa e’huevo se diferencia en que tiene anis y su
color es diferente, se puede elaborar con cazon (tiburédn o tollo), pescado o camardn molido.

Otra alternativa que se puede ofrecer es la tortuga frita o guisada; pues afirma Weilder Guerra que “la relacion de
la tortuga y los wayuu es una relacion erdética”. La tortuga es para los indigenas Wayuu simbolo de fecundidad y
hermosura, ya que una de las leyendas de esta etnia dice que una pequeia nifia que iba en una canoa, junto a sus
padres, jugaba con unas totumas, una de las cuales se le cayé y al querer agarrarla, ella también terminé
cayéndose en el mar convirtiéndose en una tortuga.

En municipios como Riohacha, Maicao, Manaure o Uribia es tradicional que después de una parranda o una fiesta,
en la madrugada comerse un buen plato de tortuga frita con bollo limpio. Igualmente, cuando llegan visitantes del
interior del pais o del exterior, lo que se les ofrece, ademas del chivo, es el apetecido manjar.

La chicha (jugo de maiz) no fermentada es una refrescante y popular bebida, que se hace con maiz molido con

agua y endulzado; el maiz es triturado en pilones (especie de mortero) y luego es endulzado con panela y azlcar
comun.
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Dia

Lugar

Manaure

Hora

8:00
AM

Actividad

Salinas de
Manaure

Detalles
En Manaure se realizan dos actividades principales antes del almuerzo, se visita el barrio que se llama Manaure
Abajo y luego la visita a las Salinas.
El barrio Manaure Abajo, posee un muelle pequefio que sirve a embarcaciones para el transporte de la sal en el
cual se esta proyectando adecuarlo para convertirlo en un muelle turistico, es un sector actualmente deprimido,
que incluso sufre de inundaciones en época de invierno y por mar de leva, sin embargo ha dado entre mestizos e
indigenas a personajes importantes en temas de liderazgo social, politico y medios de comunicacién.
Posteriormente sobre las orillas del mar se observa la pila que almacena la explotacion de la sal y en la medida
que se extrae la sal, se transporta a otros lugares. En La Guajira se dan las condiciones atmosféricas favorables
para la obtencién de sal por evaporacion: sol, viento y escasas lluvias. Es asi como en Manaure se encuentra la
explotacidn de sal marina mas grande de Colombia, que produce el 65% de la sal que se consume en el pais.
Contando un poco de historia, los cronistas de la conquista cuentan que los coanaos, el grupo que ocupaba el area
entre el Cabo de la Vela y el Valle de Upar, llevaban sal hacia las tierras del interior para intercambiarla por oro.
Hasta el siglo XIX, en La Guajira, las principales salinas eran las de Bahia Honda y Bahia Quebrada, su explotacién
fue parte de un proceso ciclico que se daba en las lagunas naturales. En Colombia las salinas son bienes
nacionales, en 1777 el gobierno espafiol establecié la administracion de las salinas y en 1824 el Estado declaré
propiedad de la Nacion todas las salinas y quedo bajo su control el precio de venta de la sal. En Manaure la
explotacién industrial comenzé en la década de 1920, cuando el Gobierno otorgd concesiones a particulares para
explotar sal marina. Hasta los afios cuarenta la explotacion fue totalmente manual. En 1941, el Banco de la
Republica se hizo cargo de las salinas marinas y comenzé a mejorar la técnica para la explotacién del producto y el
transporte de la sal. En la primera etapa se hicieron obras para el control y perfeccionamiento de las explotacion,
tales como: trincheras carreteables, dotacidn de un sistema de cargue por canal directo desde el mar, instalacion
de equipos de bombeo y ampliacién de las areas de cristalizacién.

La comunidad wayuu ha mantenido por muchos afios una lucha reclamando los derechos de propiedad o
reconocimiento ancestral de los terrenos donde estan ubicadas las salinas de Manaure, y la compensacion por los
dafios ecoldgicos y al medio ambiente que la produccién industrial ocasiond. En 1991 se firmd un acuerdo entre el
gobierno y la comunidad indigena, en el cual se le reconocid los derecho del territorio al pueblo indigena y se
comprometieron en reorganizar la produccién y condiciones de trabajo de la cosecha indigena, y la creacién de
una sociedad de economia mixta donde la comunidad indigena participaria con el 25% de las acciones. Los
acuerdos no se cumplieron y los indigenas tuvieron que acudir a una tutela en 1994 cuya sentencia ordend la
creacion de una sociedad de economia mixta denominada Sociedad Salinas de Manaure, SAMA, vinculada al
Ministerio de Desarrollo, con participacién accionaria de la comunidad wayuu en un 25%. Lo anterior no se
cumplio por diversos obstaculos legales. Para indemnizar a los indigenas el gobierno les asignd dos charcas para
explotacién manual, Shorhimana (30.45 hectéreas con capacidad de producir 65 mil ton/afio) y Manaure (39.67
hectareas con capacidad de producir 70 mil ton/afio). La recoleccién manual ha sido una estrategia para resolver,
en parte, las dificultades con la comunidad indigena, pero las charcas manuales son de baja productividad, y su
costo de recoleccidn supera notablemente a los de la explotacién mecanizada ($22.600 vs $2.621 la tonelada).
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Restaurante
el Mono
pm P
marino por
personal
Wayuu
Casadela
Uribia 2:30 é:lct::s
PM
Pana
Uriana

Cabo de 5:30 Visita El
la Vela PM Faro

Se continua realizando un reccorrido por la ciudad de Manaure: la Iglesia, el Palacio Municipal hasta llegar al
Restaurante del Mono Robles, que es una playa de arena blanca. Este restaurante esta conformado en forma de
rancheria. Como es una area desértica, los arboles dan una madera muy dura y como hay mucho viento son arboles
hermosamente torcidos. Para hacer las rancherias utilizan en general los arboles llamados trupillos para los postes y
para el techo el corazén seco del cactus cardomo conocido en la Guajira como Yotojoro. Con esto son capaces de
crear casitas totalmente impermeables a la lluvia y . El techo cuando esta bien construido puede durar hasta 50
afios!!! Las latas de cardomo antiguamente se amarraban con un bejuco, pero hoy dia los Wayuu reciclan las llantas
de carro de las cuales hacen una cuerda super fuerte y resistente que sale al desenrollar de la llanta el hilo de nailon
recubierto de gaucho que la conforma.

Este restarante tiene una variedad de platos tipicos que representan la cocina Wayuu, ademas todo su personal se
conforma por Wayuus, el cocinero es muy reconocido por su sazén. Entre los platos que alli se pueden degustar
estan: pescado frito, arroz con camarén, arroz con chipichipi, calamar, pulpo, cazuela de mariscos, cazén guisao,
asadura de chivo, chivo guisao y friche.

Uribia es la "capital indigena de Colombia", |a antigua rancheria wayuu de Chitki se la refundd con el nombre de
Uribia, en 1935, en honor del caudillo liberal Rafael Uribe Uribe. En el centro de la aldea se cred la plaza Colombia
con el busto del Hombre de las Leyes, general Francisco de Paula Santander, y "un elegante obelisco, dedicado a
mantener, a la altura de veinte metros, el pabellon colombiano". De la plaza, que tenia forma octogonal, se formaron
"ocho modernas avenidas", como las de Alfonso Lopez, Bolivar, Ronddn, Bogota, La Marina, etc. Todas ellas caen la
plaza como una especie de radio.

Por otra parte, alli se encuentran las casas de lideres politicos, al igual que la Casa de la Cultura. En este lugar se
hablara de la cultura Wayuu con expertos, profesionales explicando la tradicidn, usos y costumbres, con una charla
informativa de geografia, castas, vestiduras, deportes, gastronomia, historia, cosmogonia de los indigenas Wayuu. Al
mismo tiempo al finalizar habra una breve degustacion en el kiosco de la Casa de la Cultura, donde se invita a probar
la comida tipica Wayuu sopa de cecina, (chivo abierto al sol con ajo y sal durante 3 dias), arroz de cecina y ajiaco de
cecina.

Luego de esta charla hacia las 3:30 se parte hacia el Cabo de la Vela, de tal manera que se arribe alrededor de las
5:30 pm; la situacidn geografica del Cabo de la Vela le permitié convertirse en un lugar histdrico por su industria
pesquera, pero que hoy estd agotada; al llegar alli se sigue derecho hasta El Faro, donde se encuentra una vista
oceanica, en la cual se abre a la inmensidad del Mar Caribe y le sirve de guia a los navegantes. El promontorio que
forma (el cabo propiamente) es una estribacion de la vecina serrania de carpinteros, que emerge enroscada para
formar la hermosa ensenada a la que le da su nombre. Este promontorio sirvio en la época de la conquista de
orientacién a las naves que venian de México y el Orinoco, con destino a tierra firme, bafiada por el mar Caribe.
Durante la colonia sirvié de puerto de escala a los navios que emprendian viaje a Espafia regresaban de alla, con
destino a Santo Domingo, el Darién, Panamd, Cuba y América Central.

Delante del cabo se encuentra el islote denominado Faralldn, un pefidn golpeado por las olas cuyas aristas sirven de
perchas y nidos a numerosas bandadas de aves marinas que, al pernoctar, dejan lo que constituye el guano animal.
Este pendn, por la blancura del guano, golpeado por el sol, semeja uno de los picos nevados de la sierra de Santa
Marta; también el pefidn tiene parecido al Morro de Santa marta en escala.

87



Dia

Segundo

Lugar

Cabo de
la Vela

Hora

7:00
PM

8:00
PM

6:00
AM

8:00
AM

Actividad

Coctel de
bienvenida

Cena con
mariscos.

Bafio en
las playas

Desayuno
tipico
Wayuu

Con bebidas

tradicionales:

Chirrinchi
(Churro) y la
Chicha de
maiz

Langosta
segun
tamafio,
Cazuela de
Marisco,
Coctel de
Camarony
Caracoles o
Langostinos.

Friche, arepa
o bollo
limpio con
chicha de
maiz o chivo
asado.

Detalles
El chirrinchi es una bebida destilada con cafia o panela en unos destiladores especiales que tienen los Wayuu y
ciertas personas que conocen como extraer alcohol etilico (bebida altamente embriagante) y también le echan
plantas como chuchuguaza, a veces le echan cilantro, uvas pasas. Otras veces lo echan en coco de agua, le sacan al
coco el agua y lo entierran y después de 15 dias lo sacan y se toman esa bebida.

El sabor de esa bebida es muy especial pues el coco absorbe el cobre de la serpentina (elemento que tiene el
destilador) y lo purifica dandole un mejor sabor; ya después la concha del coco se desecha porque es veneno.

El chirrinchi también lo utiliza el Piachi o sacerdote, quienes poseen las facultades para comunicarse con un ser
superior para aliviar los espiritus de los indigenas que estan agitados. Los piachis representaban la clase
sacerdotal de la sociedad y poseian las facultades sobrenaturales para comunicarse con un ser superior. este
compromiso con la naturaleza y la claridad del cielo se establecen en dos dimensiones el cuerpo y el espiritu. (Edén
Vizcaino Escobar, Lagrimas, Dolor y Sangre en el Derecho Wayuu, pag 44)

La cena serd en una rancheria del Cabo de la Vela, donde se encontraran alojados los turistas. Alli se pueden
encontrar platos como langosta, cazuela de mariscos, coctel de mariscos, coctel de camardn, caracoles o
langostinos.

En la noche en la vista al cielo estrellado se ve la béveda celeste y se observa claramente el cenit (centro del
Ecuador) y se perciben los vientos nordestes frios, cargados de yodo y la temperatura es muy agradable. En la
noche en Cabo de la Vela hace frio.

Al dia siguiente muy temprano, la gente sale a caminar, bafiarse en la playa y explorar las costas y las playas
recogiendo conchitas, y especies que el mar bota: estrellas de mar, caracoles, conchitas de bivalvos y e observan
cangrejitos playeros, una variedad de aves, pescaditos pequefios o guimpiras y otras especies que el mar arroja.
Se observan los pescadores Wayuu que llegan o salen a sus faenas de pesca, pues en esta region se vive
principalmente del turismo, pesca, cria de chivos y venta de mercancia que proviene de Venezuela y otras partes.

El desayuno se toma en el mismo lugar donde estan alojados, las opciones son las sefialadas o también se puede
pescado frito, desayunos tradicionales en la region.

El chivo representa la identidad, casta y economia del Wayuu, en efecto entre mas rico es el indigena, entonces
mas chivos posee; a los indigenas ricos se les llama Washiri; de igual manera los caciques también tienen muchos
chivos, ovejos y carneros. Tan representativo es el chivo en la cultura Wayuu que cuando las mujeres se casan, su
pretendiente debe entregar una dote compuesta por collares, chivos, caballos, carros y dinero en efectivo, dote
que se da a la familia materna (abuela o0 mama), pues la mujer Wayyu es la que manda; la linea de mando es
matrilineal, la que mas manda es la abuela. Asi, la mujer se convierte en una educadora de la sociedad, sin
desconocer que los ancianos actian como consejeros y orientadores.
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Dia

Lugar

Maicao

Hora

9:30
AM

12:00
PM

Actividad

Visita Pilon
de Azucar

Plaza
Principal

Detalles

El Pilén de Azucar es una montafia en el litoral de forma cdnica, y en la parte superior esta la Virgen del Carmen, la
gente sube alld y observa el panorama tanto de la tierra como del mar. Hay que subir con mucho cuidado. Este
sitio es la foto que normalmente sale representando al Cabo de la Vela como icono representativo del lugar.

Debajo del Pilédn de Azucar hay un lugar que se llama el Ojo de Agua Dulce, pequefio rio que viene por debajo de la
tierra, desembocando en ese punto y el cual es aprovechado para que las personas se abastezcan de agua dulce.
También hay un rodadero natural utilizado por los turistas, el agua es azul verdosa y el mar es profundo.

Hacia las 10:30 de la mafiana se parte para Maicao, para arribar al medio dia a la plaza principal de Maicao, Plaza
Simon Bolivar, donde se encuentran un CAl de la Policia, los cambiadores de moneda (bolivar - peso), enfrente
queda la iglesia rodeada de vendedores ambulantes quienes venden productos que vienen de Panama, Venezuela,
Holanda, China, Taiwan, de EEUU y otros lugares del mundo.

Maicao tiene 79 afios, pues nacid el 29 de junio de 1927. La palabra Maicao viene de tierra del maiz. La crénica
local manifiesta que en este lugar ocupado hoy dia por la Plaza Central nacié Maicao, a la sombra de un arbusto
llamado Jagua o también Cacaito, era un sitio para acampar, luego se situaron alrededor las rancherias de Manuel
Palacio Lépez y Antonio Joaquin Lépez, el legendario "Briscol", todo un personaje. Alli vivié el cacique Eleuterio Paz
(Yahaira, cacique guerrero) quien vivia alli con su esposa Aminta Gonzalez.

La poblacién crecié insospechadamente por la llegada de millares de connacionales, extranjeros liderados por
arabes y el flujo cotidiano de venezolanos. Todos ellos junto con los nativos hicieron de ella, la tripoli colombiana o
un gigantesco mercado persa sometido a los vaivenes de los caprichos presidenciales y represiones aduaneras al
movedizo sistema cambiario internacional, y el tan cacareado neoliberalismo (Patrimonio Cultural Turistico de la
Guajira, Benjamin Espeleta, pagina 214-215).

Alli se vende toda clase de mercaderia, electrodomésticos, adornos, perfumeria, whisky, cigarrillos, y productos

que se caracterizan por su economia. Asi Maicao es la vitrina comercial de La Guajira. Por otra parte, durante el
recorrido por Maicao, se puede visitar la Mezquita de los drabes, muy hermosa y famosa.
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Dia

Lugar

Riohacha

Hora

1:00
PM

5:00
PM

6:30
PM

8:00
PM

Actividad

Almuerzo
con
comida
criolla

Llegada a
la capital

Cena tipica

Dos
opciones: i)
Mercadito
Guajiro
(chivo asado
o sancocho
de chivo con
agua de
maiz) o ii)
Restaurante
Félix,
comidas
tipicas

Arroz de
Camarén,
Friche y Agua
de Maiz.
Otra opcién:
Chivo asado

Paseo por el muelle

turistico

Detalles

El mercadito Guajiro, es una enramada y lugar tipico donde se vende toda la variedad de comidas realizadas a
base de chivo, la mercancia principal es el chivo: cuero, comida, visceras y carne. Tan es asi, que en la parte
posterior de la enramada se comercializa todo lo del chivo. Estd ubicado en la carretera principal de Maicao, en la
via que conduce la carretera hacia la salida para Venezuela, alli se puede pedir friche, chivo asado, asadurita
(visceras del chivo picadas).

Restaurante Felix queda en uno de los barrios de la ciudad de Maicao, un barrio popular, es una casa grande
adaptada para restaurante donde los cocineros son mestizos y conocen los secretos de la cocina tradicional y el
sazon o sabor de los alimentos es especial. Alli venden arroz de frijol, arroz de cecina, arroz de tortuga, arroz de
camaron, arroz de chorizo, sancochos de chivo y de costilla de res y los guisos de chivo.

Dentro de las bebidas se puede escoger, agua de chicha, aguadepanela con limén y jugos de diversas variedades,
el mas consumido es el jugo de corocito.

Después del almuerzo los turistas pueden realizar sus compras en los almacenes de los libaneses, turcos, sirios,
judios, y paisas; de tal manera que a las 4 pm se salga hacia Riohacha, contemplando el panorama dela carretera,
los bosques trupios, la variedades de rancherias a su alrededor y los animales: chivos, burros, caballos y vacas que
se observan en su recorrido. Lo mismo que las camionetas que transportan a los indigenas, asi como los nombres
de las Rancherias que se encuentran a orillas de la carretera.

A la hora de la llegada a Riohacha, se observa el ecosistema del parque lineal de la laguna sala’a, se percibird que
la temperatura es fresca, y se sienten los vientos que provienen del nordeste o vientos marinos del norte, muy
agradables. Finalmente las personas se acercan a su hotel.

Del hotel se va a un restaurante de comida tipica criolla, entre los cuales se encuentran el Mesén de Carmen, y los
restaurantes gourmet el Yotojoro y Perla Mar.

Existe una gran variedad de comederos tipicos en barrios populares fuera del centro histérico de la ciudad para
culminar de manera perfecta la Ruta del Sabor Guajiro.

Para reposar el estomago, se hace un recorrido en el muelle turistico, en el que se puede hacer un conversatorio
sobre el patrimonio cultural y turistico de La Guajira, realizado por el guia o un miembro de la Academia de

Historia de La Guajira.

Al lado de Muelle Turistico se encuentra el Valle de las Mochilas, donde se encuentra souvenires de artesania
Wayuu.
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- Diaprimero

MUNICIPIO DE
Tipo de turismo Ecoturismo Turismo histérico

6:00 a.m. Desayuno con arepuela de pescado o tortuga con arepa y chicha de maiz.

El punto de encuentro escogido es el entorno del parque del cementerio, pues alli es
donde se encuentran diferentes puestos de comidas tipicas, de tal manera que se
pueda desayunar antes de salir a realizar el circuito turistico, se explica a los turistas la
importancia de este lugar y se dan las indicaciones necesarias para el circuito que se
inicia entre las que se resaltara la cultura y los valores Wayuu. Dentro del discurso se

pueden resaltar los siguientes aspectos:

La poblacion Wayuu en el Departamento de La Guajira representa mas del 50%,
ya que en el norte de la peninsula su impacto es notorio cuando la vida en esta
seccion del departamento esta influenciada a tal nivel que las relaciones que se
desarrollan, la manera de interactuar, el concepto de familia, la amistad, tienen
un significado que se ha impuesto en la manera de concebir el mundo.

Esta manera de visionar su contexto, su praxis, la economia, la comida y su
cultura tienen tanto peso que ha penetrado en el conjunto de la sociedad Guajira.
Pese a los avances tecnoldgicos en lo fundamental se conservan los pilares que
sostienen su cultura en todas las manifestaciones de la vida guajira.

La cultura Wayuu es atractiva para los turistas nacionales e internacionales
porgue conserva sus raices y sirve de modelo a aplicar a nivel organizacional, es
decir, la manera de dirimir los conflictos, un procedimiento reconocido, para
alcanzar la paz entre familias y clanes; el concepto de familia, definida por la
linea materna, el valor que le asignan a sus difuntos, de seres “sagrados”, de
respeto, es inviolable.
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En cuanto a la alimentacion se conservan los platos alimenticios heredados de
sus ancestros, el maiz y sus derivados: la chicha y la arepa; la carne de chivo y la
cecina, del cual existe una variedad de platos que de acuerdo a la temporada y a
la ocasibn son bocados predilectos; asi mismo encontramos puntos de
encuentros como el Faro donde el indigena, el mestizo y el arijuna lo visitan para
esparcir la vista hacia esos atardeceres guajiros y para observar la inmensidad
del mar.

El chirrinchi o churro, la bebida tipica es utilizada en los velorios, fiestas de los
Guajiros, también es utilizada para hacer brindis cuando se le da la bienvenida al
turista. El Piache o curandero Wayuu, también utiliza el chirrinchi para aplacar los
espiritus rebeldes o las malas enfermedades que se presenta en algunos
indigenas. Como se puede observar esta cultura abona y potencia los valores
que dirigen y orientan la conducta del Guajiro. Valores como solidaridad, amistad,
sentimiento de pertenencia, cumplimiento de la palabra, la paz y la amabilidad
estan presentes en la vida del guajiro y contribuyen al logro de la eficiencia y de
la eficacia en el turismo etnocultural.

Todo esto sucede mientras los asistentes degustan el desayuno, luego se explica el

origen de cada uno de los alimentos que se han presentado como opcion,

argumentacion similar a la que se encuentra en la tabla 16, en la seccion Detalles.

Por otra parte, dentro de los detalles logisticos, se prepara y revisa el vehiculo

campero Toyota 4x4 para tomar la carretera Troncal de Oriente via a Maicao, donde se

observa al inicio del circuito,un hermoso
paisaje guajiro de fauna y flora
caracteristico en ecosistemas semiaridos.
Al margen derecho del Rio Rancheria se
encuentra la Laguna Salada, rodeada de

mangles, lugar de alberque de variadas

Vista Panoramica de la Laguna Salada de aves nativas y migratorias (aviario).

Riohacha
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Alli fue el escenario donde José
Prudencio Padilla derroto al espafiol José
Vicente Sanchez Lima, en el afio de 1820,
en la famosa batalla de La Laguna Salaa,
quien tenia oprimida a Riohacha, del yugo

espafiol.

Este lugar también es usado en carnavales para los EMBARRADORES, quienes salen

el ultimo dia de carnavales. Esta actividad carnavalera tiene 146 afos conservando la

tradicion.

Se destaca entre otros aspectos la fuerte relacion entre territorio y desarrollo de la

cultura gastronémica, asi por ejemplo la riqueza marina - por estar rodeado del Mar

Caribe - de La Guajira se traduce en deliciosa comida de mar cuyas variedades van

desde pescados, pasando por camarones, chipi chipi, hasta cazon o tiburon pequefio;

por otra parte el maiz es un cultivo que se aprovecha en diferentes platos: desde

bebidas alcohdlicas (chirrinchi), bebidas refrescantes (chica) hasta en arepas o bollos.

Carretera via Maicao o Troncal de Oriente

Luego se parte hasta 4 vias, por la
carretera troncal de oriente a Maicao, Alli
se vende arepa de queso Y friche por los
Wayuu en recipiente de icopor portatil,
para quienes no fue suficiente con el

desayuno.
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8:00 a.m. Llegada a Manaure.

PAZ - LIEZTAS

MUNICIPIO DE MANAURE

Tipo de turismo Turismo industrial Turismo gastronémico

Con base en el libro “Manaure, su Historia y su Cultura” escrito por la sociéloga Ena
Esther Polo Pefia, 2001, se presenta alguna informacion de Manaure:

De acuerdo a la tradicion oral, MANAURE debe su nombre al resplandor de un
indigena de gran abolengo que legé su nombre a este sitio geogréafico; De
acuerdo con las investigaciones realizadas, efectivamente en la vecina republica
de Venezuela existi6 un cacique indigena de la tribu caquetio con mucho
prestigio el cual respondia al nombre de MANAURE, este indigena inicialmente
se mostré muy amigable con los conquistadores y los evangelizadores, pero
luego se enfrentd a los espafioles y en 1821 fue muerto por el ejercito de Morillo.

En este orden de ideas, nos remontamos a 1,720, momento en que se iniciaban

los recorridos de conquistadores espafioles por los territorios de la GOAJIRA.

En sus relatos se encuentra la expresion EL PASO DE MANAURE, mas tarde en
los relatos escritos por el gobernador JORGE AREVALO, por los afios 1723, se
lee, “y pasamos a SAN AGUSTIN DE MANAURE, esta era una granjeria de
perlas, en la que vivian como cien almas”, se ubica este lugar en las bocas del
arroyo San Agustin a varias leguas del Manaure sitio al que conocemos hoy

como Manaure Abajo, y al cual los indigenas llaman ACUARU.

Otros andlisis, nos llevan a buscar el significado desde la linglistica al
descomponer la palabra MANAURE, en Wayunaiki: MA = TIERRA; NA = TOMA;
URES = LIMPIO O DESPEJADO; uniendo el significado podria ser TOMA DE LA
TIERRA LO LIMPIO para el caso toma de la tierra la sal, que presenta estas

caracteristicas.
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Salinas de Manaure - Visita al centro del municipio.

- Visita a las Salinas de Manaure
para observar las charcas donde se
produce la sal y sus diferentes

procesos de salinizacion.

12:30 p.m: Almuerzo tipico marino: pescado en toda su preparacion. Restaurante El

Mono Robles, atendido por personal Wayuu, a orillas del mar Caribe.

Lugar de Almuerzo en Manaure con uno de los platos tradicionales del lugar

Fuente: Fotografias del autor

“...) y lo unico que perdura en Manaure, puerto de sal, de sol y de viento, la
blancura fatigosa, a blancura opaca y salina, ahora cristalizada, esa marisma que
bordean los nopales para copiar su verde eterno en la blancura efimera de los
cristales regulares. Desde la playa arenosa, que las escasas lluvias han
trabajado, formando hondonadas y caminillos negros, hasta la pila de sal que
oculta el horizonte con su masa, hay unos pocos metros de distancia. Alli es todo

sal y arena...”
La despedida del dolor. Manaure y la Salina - Eduardo Zalamea Borda,

Cuatro afios a bordo de mi mismo
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2:30 p.m. Salida hacia Uribia.

MUNICIPIO DE URIBIA

Tipo de turismo Etnoturismo Turismo de Sol y playa

Conversatorio con autoridades indigenas

.« EKULU
- Visita de la casa de la Cultura

Glicerio Pana Uriana.
- Conversatorio con Autoridades
Tradicionales Indigenas o]

Palabreros ( Putshi’pu).

- Visita a los almacenes y
lugares tipicos que
venden artesanias de la
Cultura wayuu.

- Muestra y participacion

en el Baile de la Yonna.
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3:30. p.m. Salida al Cabo de la

Carretera pavimentada hasta Uribia. De alli el camino

es destapado y por trochas Vela.

5:30 p.m. Vista del maravilloso
atardecer oceanico desde EIl Faro.
6:45 p.m. Instalaciéon en Cabafas
Turisticas y posadas nativas con

Chinchorros wayuu para todo

gusto, colores y tamafio.

7:00 p.m. Fogata frente a la orilla del mar. Coctel de bienvenida con bebidas
tradicionales como el chirrinchi (Churro) y la Chucha de maiz.

8:00 p.m. Cena con mariscos: Langosta segun tamafio, Cazuela de Marisco, Coctel de
Camaron y Caracoles o Langostinos.

9:30 p.m. Sigue la fogata con Whisky, Cerveza y Churro.

El descanso esté sujeto a la resistencia etilica de los participantes o a sus costumbres

personales de reposo.
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- Segundo Dia

6:00 a.m. Bafio de mar en las paradisiacas

Chivo Asado con arepay bollo de maiz.

playas del Cabo de la Vela.

8:00 a.m. Desayuno tipico wayuu con friche,
arepa o bollo limpio con chicha de maiz.

9:30 a.m. Visita al Pilon de Azucar y vista
panoramica del Mar caribe.

Visita al Chorro y ojo de agua dulce que cae al

mar.

10:00 a.m. Regreso por Maicao a la vitrina comercial de La Guajira.

MUNICIPIO DE MAICAO

Tipo de turismo Turismo de compras Turismo gastronémico

12:00 m. Llegada a Maicao. Plaza Principal.
Visita a la espléndida Mezquita de los Arabes residentes en Maicao.
Paseo por los Almacenes donde venden mercancia extranjera, nacional y

electrodomésticos.
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1:00 p.m. Almuerzo con comida criolla. Puede ser en el Mercadito Guajiro (wayuu):
Chivo asado o Sancocho de chivo con agua de maiz o chicha de maiz.

Restaurante Félix de mas categoria y variedad gastronémica. Venta de comidas tipicas.

3:00 p.m Regreso a Riohacha.

MUNICIPIO DE

RIOHACHA _ \

Tipo de turismo Turismo de sol y playa Turismo gastronémico

5:00 p.m. Evaluacién: Ruta Guajiridad del Sabor. Novedades, recomendaciones,
sugerencias. Conversatorio con los usuarios de la ruta y medicion de aceptacion y
calidad, pues es muy importante conocer la opinion del cliente para su publicidad en su

ciudad habitual.

6:30 p.m. Cena Tipica: Arroz de Camaron, Friche y Agua de Maiz. También Chivo

asado.
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8:00 p.m. Paseo por el Muelle Turistico de Riohacha. Avenida 14 de Mayo.

Paseo por el muelle turistico, donde se puede encontrar el Valle de Las Mochilas y otros
elementos de la artesania Wayuu.

En esta caminata por el Muelle Turistico de Riohacha, se puede recibir los vientos del
nordeste cargados de yodo y otros elementos de los vientos que vienen del norte, o

simplemente apreciar el atardecer Riohachero y la ocultacion del Sol en el infinito mar.
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RUTA GASTRONOMICA: “PLACERES DE RIOHACHA”

Esta ruta ha sido disefiada para los amantes de caminar y aprender a través de
degustacion de comidas, pero también recorriendo los hermosos parajes de la ciudad
capital. Los guias deben en el recorrido contar los diferentes Mitos y Leyendas y

eventos historicos alli acontecidos.

Tabla 17. Ruta urbana: Placeres de Riohacha

Lugar Hora Actividad
Centro Cultural 8:00 AM Inicio del recorrido y visita del lugar
Visita de la Iglesia de Nuestra sefiora de los Remedios y
Plaza Padilla 10:00 AM disfrute de bebidas refrescantes de la regiéon
Avda. El Malecén 12:30 PM Almuerzo en restaurantes seleccionados
Rio Rancheria 3:00 PM Recorrido en barco por los mangles
Valle de los Cangrejos 5:30 PM Puesta del sol y si se quiere bafio en el mar

6:30 PM Gran Comida Riohachera en restaurante seleccionado

Para el disefio de esta ruta se ha tomado como elemento principal la calificacion
promedio obtenida por los restaurantes de Riohacha, para ello se han seleccionado
aguellos que tuvieron una calificacién superior a 3.75, y que sean de comidas tipicas,

es decir los siguientes:

B - Kikos Express Pescados y Asados  Calle 1 N°11-09 2 4.00
Caribefio Express Mariscos Calle 1 N° 11 -09 Local 2 23 4.00
Punto Fijo Asados Comidas Tipicas Calle 1 N° 11 31 15 3.88
Restaurante el Buen Calle 13 N° 11 58 15 4.50
Comer

oouiwuajira Comidas Tipicas Carrera 12a # 54 15 4.25
Sazon Internacional Comidas Tipicas Calle 13 Car 15 3 4.00
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Con la informacion anterior se ha disefiado una ruta que combina los mayores
atractivos historicos y culturales de la ciudad, ademas se han seleccionado diferentes
restaurantes que el turista puede escoger dependiendo de su gusto. Esta ruta se llevara
a cabo en un dia y ha sido disefiada para los amantes de la historia y que tienen gusto
por caminar. El objetivo es recorrer los lugares tradicionales de Riohacha, o que se
consideran hitos en la ciudad, al mismo tiempo que se recorre por la historia de

Riohacha. Por lo anterior es vital iniciar por el Centro Cultural.

8:00 am Centro Cultural. Este lugar es reconocido por todos los riohacheros, alli se
desarrollan los principales eventos culturales y académicos de la ciudad. Se inicia en
este punto, por cuanto es el inicio perfecto para un recorrido cultural ya que dentro de
sus instalaciones se encuentra una coleccion que hace el recorrido histérico de La

Guajira.

En tal sentido el edificio del Centro Centro Cultural

Cultural es emblematico, por cuanto
alli ademas de la exhibicion historica
se encuentra la Biblioteca, el Centro
de Convenciones y el Centro Cultural
de Riohacha, donde se puede

conocer sobre geografia e historia

del lugar.

Fuente: Panoramio
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El recorrido contindia por la via EI Malecon, alli se recibe el aire fresco que viene del
mar, se puede recibir los vientos del nordeste cargados de yodo y otros elementos de
los vientos que vienen del norte, ademas de observar los espolones, y las razones de
su construccion. El recorrido incluye que los turistas puedan recorrer descalzos las
playas y sientan en su cuerpo el viento del mar y en sus pies el vaivén de las olas junto
con la fina arena blanca de esta zona. Entretanto se cuentan las tres versiones acerca
del origen de la ciudad inicialmente conocida como “Nuestra Sefiora Santa Maria de los

Remedios del Rio de la Hacha”.

10:00 am. Catedral Nuestra Catedral Nuestra Sefiora de los Remedios
Sefiora de los Remedios,
construida en los tiempos de la
Reina Isabel, la cual fue declarada
como patrimonio cultural. Su
importancia radica en la mezcla

cultural de la zona, éste es un claro

elemento de la herencia espafiola.

Fuente: Panoramio

En el interior de la Catedral se preserva la imagen en madera de Nuestra Sefora de los
Remedios. Este punto es de atencion por ser la patrona de la ciudad, que filialmente se
le conoce como “La Vieja Mello” y cuyos origenes datan del siglo XV, y se le adjudican
milagros que libraron a la ciudad del asedio de piratas, o de la bravura de los

tempestades maritimas y el avance del mar sobre la ciudad.
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Plaza Padilla

Fuente: Panoramio

10:30 am. La Plaza de Padilla, punto de

encuentro de Riohacheros, donde se aprecia

la cultura de esta poblacion y se aprovecha

para disfrutar de la chicha no fermentada, o

un jugo de sus principales frutas: nispero,

iguaraya, cereza silvestre y uvita.

En este paraje sera de especial atencion tocar dos temas fundamentales: el primero

esta relacionado con la importancia de José Prudencio Padilla como procer de la

independencia de Colombia y Venezuela,

héroe naval durante la Campafia de

Independencia liderada por Simén Bolivar (quien posteriormente lo traiciond), creador

de la Armada Nacional y primer Almirante de la Gran Colombia. El segundo aspecto a

mencionar, es la reunién del congresito (grupo de personas que tertulian sobre temas

de interés local, regional o nacional).

La visita guiada por el centro
histérico de Riohacha contindia hasta
medio dia, donde se observara la
arquitectura colonial, los balcones,
los principales edificios de la época,
el Monumento Francisco el
Hombre, ubicado en la glorieta de la

carrera 7 con calle 15.

Balcones de la época de la colonia

Fuente: Panoramio

104



El recorrido incluye el paso por los murales y las esculturas patrimoniales que hacen
alusion a la historia y cultura del departamento que sirven para promocionar tanto el
trabajo de artistas locales como para rendir homenaje a los personajes que han hecho
historia La Guajira. Las esculturas estan ubicadas en la Avenida de La Marina, el Barrio
Arriba, la calle 15, la calle 13 (Monumento al Negro Robles), Avenida Circunvalar (Obra
Wareker que representa el colorido y la magia del tejido Wayuu), el Centro Cultural (los
cafones), la Glorieta de la Gobernacion (Monumento Identidad, que es un compendio

de la cultura wayuu, la cultura wiwa y los arhuacos), entre otros.

12:30 pm Luego se retornard nuevamente a la Avenida Primera a la altura de la
carrera 10, lugar donde los turistas podran escoger cualquiera de los restaurantes que

Restaurante Malecon se encuentran en esta zona (
Caribefio Express, Punto Fijo
Asados, Restaurante Antojos) u
otros que también son
recomendables y que no fueron

encuestados como Malecoén

Restaurante Bar o el Yotojoro.

Fuente: Panoramio

Es recomendable que para un futuro y para el mejor desempefio de esta ruta se pueda
crear una aplicacion que muestre la carta de restaurantes con sus platos, precios,
recomendaciones y comentarios de visitantes anteriores, de tal manera que cada turista

pueda tomar su decision gastrondmica, basado en experiencias previas de otros.
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3:00 pm Se continua el recorrido por la calle 1 hasta llegar al Puente del Riito,
desembocadura de rio Rancheria, en el que se aprecian pescadores artesanales e
indigenas. Alli se puede observar una hermosa puesta de sol, bendecida por los

refrescantes vientos alisios del norte

Puente del Riito

Google ear

5:30 pm. Valle de los Cangrejos. El recorrido a pie concluye arribando a este

paraje al noreste de la ciudad, ubicado en el Delta del Rio Rancheria, canalizado por
Valle de los el brazo del Kalaankala. Este nombre
Cangrejos

se debe a la gran poblacion de

crustaceos que habitan este paraje. Su

principal vegetacion la conforman los

Mangles de tipo rojo, blanco, negro y

boton. Su playa es area de eco-

turismo costero.
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Esta seccion de la tarde busca destacar la riqueza natural que también posee
Riohacha, como a partir de ella se destaca la riqueza gastronomica de la region que se
fundamenta en pescados y frutos del mar; se busca que los turistas conozcan sobre la

pesca artesanal y tengan la oportunidad de “pescar” con atarraya y con cafa.

6:30 pm. Gran comida Riohachera. Gastronomia Danzas, Bailes Literatura,

Musicay Turismo de La Guajira

Luego de un gran dia de camino y recorrido a pie, colectivo, taxis y vehiculos
particulares con aire acondicionados por Riohacha, los turistas seran recogidos en una
buseta confortable o en unas camionetas nuevas, para trasladarlos al Restaurante mas
representativo de comidas tipicas para compartir cultura, masica y gastronomia llamado
Yotojoro de Oro (Antiguo Centro Arrecife), con un vestido acorde al evento preferible
con guayaberas blancas o de colores tropicales, para los hombres y las mujeres con
vestido de calle o de coctel, donde seran recibidos por un grupo de jovencitas (a)
vestida con la manta Guajira y un presente o suvenir de la etnia Wayuu. Instalados en

sus mesas decoradas con atractivos de plantas nativas vistosas y aromaticas,

- Bailes Nativos y de Origen Afrodescendites
Se inicia la programacion con el baile de la Chichamaya o Yonna, seguidamente se
presenta una revista de un grupo de bailarines de una academia local donde comienzan
con El Pilon Riohachero, las cambamberas de Riohacha y las variadas danzas

afrodescendientes del Caribe Colombiano.

Gastronomia: Platos tipicos de laregion
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Acto seguido se muestran los variados platos tipicos a manera de buffet para que cada
turista seleccione el plato de su preferencia y la cantidad segun su volumen y apetito.
Se ofrecen por lo general platos de mar como: los salpicones de cazén, chucho, raya y
langosta. También se ofertan arroces como el de mero seco, camarén, de pescado,
arroz de marisco, arroz de cachirra, de cecina, de chorizo y los derivados del chivo:
friche con bollo, asado de chivo, chuletas de cerdo con yuca. Y los cocteles de marisco,
segun su gusto y variedad. Se seleccionan los variados jugos como: corocito, melon,
patilla, guayaba, naranja, maracuya, zapote, grosella, limonada con todo y cascara,

nispero, mango, iguaraya y coco.

Se muestran los variados productos del maiz como: bollos, arepa de agua, arepa de
queso, arepa de chichiguare, arepa de maiz frita, chicha, mazamorra y mazorcas

enteras cocidas.

Una vez terminada la cena, se presenta un conjunto de acordedn tipico conformado por
el acordeonista, el cajero y el guacharaquero con un cantante jocoso y parrandero, con
las variadas melodias de autores y compositores que se han hecho escuchar en el
caribe Colombiano y en el mundo. Canciones de los compositores como Leandro Diaz,
Emiliano Zuleta Baquero, Carlos Huertas Gémez, Nicolas “Colacho” Mendoza, Los
Hermanos Zuleta, Jorge Celedon, Diomedes Diaz, El Binomio de Oro, y Silvestre

Dangond Corrales.

- Literaturay Turismo:
Otras de las riquezas de la Guajira son sus escritores nativos, que han dejado huellas

imborrables en la literatura caribefia y colombiana. Hoy en dia existe un renacer y una
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fuerza por escribir que contamos con una poblacidn de jovenes escritores en diferentes

géneros literarios.

Los escritores Guajiros que podemos mencionar, entre otros, como Antonio Gnecco
Coronado, Victor J. Arismendy, Osvaldo Robles Catafio, el médico Sanjuanero Hernan
Urbina Joiro, el profesor Luis Alejandro Lépez Avila, la Hermana Josefina Zufiga y el

maestro José Maria Redondo Rojas y Rosalia Arregocés de Solano

En la actualidad encontramos jévenes escritores como el antropdlogo Wilder Guerra
Cdurvelo, Angel Acosta, Edén Vizcaino Escobar, Fredy Gonzélez Zubiria Orlando Esal
Vidal Joiro y Benjamin Ezpeleta Ariza. En la provincia de Padilla encontramos otra

riqueza de escritores.

Para terminar la velada de la Gran comida Riohachera se cierra con un video
“Patrimonio Cultural Turistico de La Guajira” del historiador Benjamin Ezpeleta Ariza
para posteriormente escuchar de los invitados turistas su concepto, apreciacion y
sugerencias en esta invitacion para compartir su Potencialidad de una ruta

gastrondémica en el departamento de La Guajira.

La despedida la realiza un grupo de cuerda o guitarristas de la localidad con piezas de
autores guajiros con sones cubanos, ya que tienen mucho parecido con nuestras

costumbres caribenas.

Se les dan a los turistas una hoja de encuesta o cuestionario para que la diligencien

analizando sus expectativas y sugerencias a corregir y valorar.
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CONCLUSIONES

Este documento intenta evidenciar de forma sintética algunos aspectos y elementos
que fueron identificados tanto de encuestas con agentes que trabajan en el tema de
restaurantes como de la observacion y experimentacion directa (a través de tremendas
degustaciones) en el departamento de La Guajira, sumado a informacién documental
recopilada; todo con el objeto de valorar y estructurar -a partir del empleo del recurso
gastronémico local — una nueva oferta turistica, como motor de diversificacion. Es asi
como se pretende la promocion de un destino como La Guajira, a través de su propia
gastronomia, mediante la presentacion de una diferenciacion clara de sus recursos

gastrondémicos, para que sea reconocible por parte de los viajeros.

La propuesta de nuevas rutas turisticas cuyo eje teméatico sea la riqueza gastronémica
de este departamento del norte de Colombia puede lograr su desarrollo turistico ya que
incrementa su oferta turistica; diferencia al destino de territorios competidores; crea
empleo directo e indirecto e incide en la difusion y valoracion de las tradiciones locales.
Por supuesto, esta ampliacion de la oferta de forma también debe contribuir en el
desarrollo de los establecimientos, pues ellos deben incrementar su exigencia al
respetar las normas higiénicas y sanitarias, al mismo tiempo que se debe adaptar todo
el proceso productivo y administrativo para atraer nuevos clientes. De tal manera que
existira una linea muy delgada entre mantener las caracteristicas tradicionales y realizar

las adaptaciones necesarias para que los platos se puedan ofrecer comercialmente.

110



Colombia, aunque un solo pais que comparte un mismo gobierno, no se puede decir
necesariamente que comparte ni siquiera el mismo idioma, posee una gran riqueza
cultural gracias la diversidad en recursos naturales, en culturas precolombinas, en
grupos de inmigrantes, y en ubicacion geografica, lo que le ha permitido desarrollar una
cocina tipica en cada region; quizas con algunas similitudes en departamentos vecinos.
Incluso en los mismos departamentos se puede presentar diferencias gastronémicas,
asi por ejemplo, existe clara diferenciacion entre la cocina de la Baja Guajira y las otras
regiones y por ello se disefiaron dos rutas diferentes, lo que si es cierto, sin lugar a

dudas, es que en La Guajira la cocina de hoy tiene firmes bases Wayuu.

Esta diversidad gastronémica constituye una gran riqueza totalmente inexplorada hasta
el dia de hoy. La cocina criolla es un importante recurso cultural que se puede integrar
a los productos turisticos que hoy son ofrecidos. El aprovechamiento de los recursos
gastrondémicos regionales combinados con los otros elementos de su patrimonio
cultural y recursos naturales, permitird ofrecer verdaderas experiencias Unicas. De tal
suerte que al preservar antiguas tradiciones y modos de vida, manifiestos a través de
los alimentos, los ingredientes locales y su preparacion, también se fomenta un tipo de
turismo sustentable.

Finalmente, no se puede dejar de mencionar que lo mas cautivador de esta
innovadora y deliciosa forma de hacer turismo se puede reflejar en la observacion de
Lambert Ortiz (Citado en Leonard, 1968), “aquellos que exploran las cocinas de
Latinoamérica deben ser botanicos, historiadores, arquedlogos, viajeros, detectives y

sobre todo, unos consumados comilones”.
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ANEXO 1

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE BOLIVAR
MAESTRIA EN DIRECCION DE EMPRESAS Y ORGANIZACIONES TURISITCAS
PROYECTO DE GRADO
POTENCIALIDAD DE UNA RUTA TURISTICA EN EL
DEPARTAMENTO DE LA GUAJIRA

FICHA DE ENCUESTA

La presente encuesta tiene por objeto realizar una caracterizaciéon socioecondmica de los restaurantes en La Guajira para
conocer aspectos que puedan contribuir en el disefio de una ruta gastronémica por el departamento y por Gltimo mostrar los
diferentes problemas que los operadores consideran relevantes para el sector del turismo.

Agradecemos la ayuda que nos pueda brindar.

I. Datos Generales

Municipio

Nombre del Establecimiento

Especialidad en

Direccion

Teléfono

Afios de actividad

Nombre del Propietario

Celular

Il.  Empleados

Numero de empleados

¢Cuantos hombres?

¢Cuantas mujeres?

Clasificaciéon empleados
por nivel educativo

¢Cuantos con
Educacion Primaria?

¢Cudntos con
Bachillerato?

éCuéntos
Universitarios?

Clasificacion empleados
por Edad

Menores de 25 afios

Entre 26 y 40 afios

Mas de 41 afios

Tipo de vinculacién Temporales Contrato a término Contrato a

fijo término Indefinido
Clasificacion por tarea Cocina Mesa Otra drea
Conocimiento de Idiomas Wayuunaiki Inglés Otros




Il.  Espiritu asociacionista

Si

No

Cual?

Pertenece a algun gremio, asociacion o personas que lo apoyen
como empresario?

Posee Registro Nacional de Turismo?

Posee Registro Camara de Comercio?

Tiene convenios de cooperacidn con otros operadores
turisticos?

Conoce a ACODRES

Esta de acuerdo con una Ruta Gastronémica para La Guajira

IV. Caracteristicas del establecimiento

Si

No

Conserva alimentos por refrigeracion

Utiliza software aplicado para procesos productivos

Utiliza software aplicado a procesos administrativos

Tiene Pagina Web

Tiene Computador en su negocio

Personal capacitado para las actividades que realiza

Vende comida tipica o criolla al publico

La decoracién es de acuerdo con el estilo del establecimiento

Tiene carta de alimentos

Tiene carta de licores

Ofrece servicio de estacionamiento

Los platos son servidos en vajilla de ceramica

Las mesas tiene manteles

Posee mesas para cuatro personas

Cuantas?

Tiene bafios para atencion del publico

Cuantos?

Expende (vende) comida tipica o criolla de animales de monte

Cual?

V. Evaluacion

Califique de 1 a 5 las siguientes caracteristicas del restaurante analizado.

Pésimo

Malo

Regular | Bueno

Excelente

Publicidad atractiva

Limpieza en los bafios

Presentacion del comedor

Presentacion de los empleados

Atencién del mesero

Presentacion de los platos

Sabor de los platos

Relacion calidad - precio

V1. Observaciones finales
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ANEXO 2

ESTABLECIMIENTOS ENCUESTADOS

Municipio Nombre del Especialidad en Direccion Afios de | Nombre del
Establecimiento actividad | Propietario
Riohacha El fogonazo Guiso de Chivo Calle 15 N° 35 16 7 (B2 e
Posada
Riohacha Mar y Pizza Pizza Cra 15 CI 13 3
Riohacha Asadero El Buen Gusto | A52d0s- Comidas C 15 e 12 15 | Nitson Orozco
Réapidas 58.
Riohacha Brasas de Cali No.2 el 2 Eresio) Cl 14 No. 7 10 | Aleja Valencia
Almuerzos
. Restaurante Las Cocina, Venta de . .
Riohacha Delicias Almuerzos Cl 12 No. 7-57 9 | Ceril Julio
Riohacha Marino Junior Comida Répida Cl 1a No. 11 7
Riohacha Glempy Comidas Réapidas Calle 1 Cra 10 4
. Cafeteria Panaderia Calle 11a N° 11 - Aurelio -
RElEEE M&M Delicatesen 60 Local 2 E Marianito
Riohacha Donde Mina Comidas Corrientes Calle 12 N° 6-47 8 | josefina zapata
Riohacha El Buen Sazon de la Chivo Guisado Carrera 15 N° 12 9 Socorro
Negra 36 Ballesteros
Riohacha Sabory Son Mariscos Carrra 9 N° 27 20 | Orlando Arrieta
Riohacha Kikos Express Pescados y Asados Calle 1 N°11-09 2 | Levys
Riohacha Egémas Clilies 37 215 Comidas Chinas Cra 15 N° 12 -03 9 | Julia Deluques
Riohacha E:gltg e 37 208 Chivos y salpicon Calle 11 n°11-31 1 | Berta Negrete
Riohacha Brasa Mar Mariscos, pescados Calle 1 N°9-41 3 | yaneth diaz
Riohacha Kikos Express Comida de Mar Calle 1 N° 11 -09 5 | Sirley Perez
Riohacha Delicias del Carbon slles Cames, Carrgra Lolligse 5 | David Perez
Chuletas esquina
Riohacha Irepsienes (el 2olle a1l [Ersise. Carrera 8 N°1 26 6 | Wilber Cardona
Broasted.com Almuerzos
Riohacha Heladeria Esencias Pizzas y Helados Carrra 8 N° 8 02 10 | Orlando Rincon
Riohacha Caribefio Express Mariscos Cellle 1 A4 -2 23 TS LN
Local 2 Torres
Riohacha Rancho Don Lucho Comidas del Monte Calle 1 N° 11 32 2 'I&l:iI;aAlfredo
Riohacha Punto Fijo Asados Comidas Tipicas Calle 1 N° 11 31 1.5 | Berta Negrete
Riohacha Brasa Mar PEIED (o L Carrea1N°921 Celso Jimenez
Cazuela
Riohacha El Meson de Carmen Tipicas Calle 11 N 8 26 17 CameEn
Maestre
Riohacha Restaurante el Buen Calle 13 N° 11 58 15 Glemis Curiel
Comer Cotes
Riohacha oouiwuajira Comidas Tipicas Carrera 12a # 54 1.5 | Beti Monrroy
Riohacha Restaurante Antojos COMIEES [EEERE Calle 1 N° 814 3 | Luceni Perez

almuerzos
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Municipio eirliie Qe[ Especialidad en Direccién Aﬁog de Nompre d.el
Establecimiento actividad | Propietario
Riohacha Restaurante la Ancha Comida Corrientes Calle 7 Carra 5 16 | Nidea Tamara
. . Pollo a la Brosted.
Riohacha Pollo Tropical Almuerzos Carrea 7 Cll 12 2
Riohacha Sazon Internacional Comidas Tipicas Calle 13 Car 15 3
Maicao La .ror del Sal (Felix As.ados y Frichis- Platos Calle 7 N° 18 - 81 Al E
Chivo) tipicos criollos
Maicao Asados el Corral Comidas Criollas Carrea 11 Calle 7 1.5 | Victor Gomez
Maicao Restaurante 1926 CIRURTET ) el CRIfEE! L0 N i 10 | Said Benjumeja
ancestral 25
Maicao Sabor Colombiano ggm;das plEEs & 2 Calle 12 N° 15 65 4 | Pamela Gomez
. . - Asados de Chivo y Troncal del Cooperativa
Maicao ETEERliD EVENTD Friche Caribe calle 16 2 Capriwayuu
Uribia (Cabo Restaurante y Mariscos comoidas Calle principal 10 Maria Helena
de la Vela) Hospedaje Pujuru tipicas P P Gomez Barliza
Uribia (Cabo Restaurante y Comidas tipicas y . Altagracia Pino
de la Vela) Hospedaje el Calamar | Maricos el privepa! H Uriana
Uribia (Cabo Mariscos Langostas, _ Eustacia
de la Vela) ) etz langostinos pescado Calle prins(zel > Sanchez
Uribia (Cabo Hotel Resataurante la La_ngos_ta, asados de Calle principal del 25 | Silvia Matute
de la Vela) Langosta chivo friche cabo de la vela
Uribia (Cabo Mariscos asados y Calle principal del Flor Cantillo
Cabo Mar ; ; 20 -
de la Vela) comida rapida cabo de la vela Uriana
- Restaurante y L .
Uribia (Cabo Hospedaje Frente al Tipicos de la Region Calle principal del 8 Luz Enith
de la Vela) Mar cabo de la vela Alarcon
) Yomelia
Maicao El palacio del Friche As_ados £ T 37 Cuatro vias 24 | Boscan
Friche. Arepas de queso R
omero
Manaure Restaurante Zawairena com_lda el 37 Manaure abajo 16 AT RT3
mariscos Arpushana
. " . L Luz Maria
Manaure Donde luma Comldas LR Avenida principal 5 | Contreras
corriente no 7- 32
Reyes
Manaure Restaurante el Reposo izggg?hdad e Y Manaure abajo 6 | Ludis Ospino
Jidiela
Uribia Hotel Juyasirain Platos tipicos Wayuu Calle 14a N° 9 06 18 | Jaramillo de
Gomez
- Restaurante donde Especialidad comida Calle 14 N° 7 G Alvaro jimenez
Uribia =1 4
alvaro tipicas 65 erazo
- Hotel Pantu . - Calle 14 CN° 9 - .
Uribia Restaurante comidas tipicas 62 5 | Vilma Noguera
Uribia Don Armando Rapidas y Corrientes Frentg 21 PElEE 2 LIS LA
Kaporinche Borrego
Uribia ,\Rﬂzftaurante LTI Comida Tipicas ggrrera [l 14 | Maribet Herrera
Uribia Las pulgas Comidas Tipicas ez e 2 iETEEEEs
pulgas Iguaran
Uribia Donde Norkis Especiaiaadien g | Nasly Siva
Comidas Tipicas Mejia
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