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El hombre, para suplir sus necesidades de alimentación empezó por la caza, 
pero con el transcurrir del tiempo y de las nuevas necesidades de los primeras 
culturas, se hizo evidente la importancia de la tierra para el cultivo de nuevos 
alimentos, los cuales se convertirían en un factor indispensable en la cultura 
alimenticia del hombre; generando así la capacidad de crear herramientas 
como utensilios y medios de producción. A partir de este fenómeno es 
importante destacar la cultura gastronómica que se ha generado por los 
pueblos mediante sus costumbres, historia y folclor. Boyacá es un tesoro de 
grandes sorpresas para descubrirlo, no solo por su relieve sino también por su 
gente, es en este sentido que la bromatología aparece como la ciencia que 
estudia los alimentos en cuanto a su producción, manipulación, conservación, 
elaboración y distribución. Actualmente realizamos una exploración sobre los 
proyectos de grado que abordan o se acercan a la temática de la bromatología 
en la escuela de Administración Turística y Hotelera de la Universidad 
Pedagógica y Tecnológica de Colombia, descubriendo que esta es muestra, no 
solo de la investigación, sino como desde la UPTC se representa el sentido de 
pertenencia a nuestra región. Hemos accedido a esta base de datos, como un 
primer momento en la búsqueda de información, con el fin de rescatar una 
parte de la cultura a través de la gastronomía boyacense que nos caracteriza, 
para darle una visión diferente a nuestro entorno y despertar un sentido de 
pertenencia, no solo intrínseco sino también extrínseco de tal modo que 

--- - -- - - _, .... , 

podamos planear y·finalmente desarrollar un producto turístico que se 
denominara: "ruta gastronómica boyacense "o " camino cultural de sabores 
boyacenses". 

Dentro del sentir boyacense, podríamos decir que la hora de comer no es 
simplemente digerir, es deleitarse y traspasar de lo común y cotidiano a todo un 
rito en el cual se resaltan las costumbres de la gente, de esta forma queremos 
rescatar eso que nos hace ser boyacenses de corazón ,es por esto que no hay 
nada mejor que esas épocas o fechas, que como en todo el país y en el mundo se 
celebran por nombrar algunas: navidad, semana santa y otras muy propias 
como las fiestas patronales o el domingo de plaza, donde se resalta la devoción 
del campesino boyacense, ya que estos son muy religiosos y además esperan 
estas fechas para encontrarse en el plaza central ,donde se lleva a cabo un gran 
jolgorio lleno de colorido para disfrutar, compartir, y recitar coplas donde lo 
principal es su gastronomía, ya que es la que llena -no solo el cuerpo , sino 
también el espíritu- porque aparte de compartir con la familia, también se está 
junto a los vecinos, amigos ,parientes y hasta desconocidos los cuales siempre 
van a ser bienvenidos, para que todos se deleiten con plato típico boyacense 
como un sancocho, una mazamorra chiquita, una sopa de ruyas, o un asado de 
costillitas de cordero, o inclusive a degustar un mute con pata de res o el plato 
más típico de la región" un cocido boyacense" en la noche de navidad se ofrece 
un sancocho de pollo preparado con mucho amor por las mujeres del la casa, 
para luego bailar al calor de una totumada de guarapo o un vaso de chicha 
bebidas propias e indispensables en el diario vivir de la región ; para que 
luego en el desayuno pueda desenguayabar con el más rico caldo de papas con 
costilla, con una arepita acompañado de una taza de chocolate y más tarde 
preparasen para un gran piquete al lado del río donde el ají de rubas no puede 
faltar. Otras de las celebraciones que caracteriza al pueblo boyacense son las 
fiestas patronales que se celebran en cada uno de los municipios donde se ve la 
fe infinita que tienen los campesinos, como por ejemplo la fiesta de la Virgen 
de Chiquinquirá, la fiestas del Divino Niño en Duitama, pagar la promesa a la 
Virgen de Morca de subir los primeros sábados de cada mes a Morca donde 
también se puede disfrutar de un delicioso guisado de pata, o ir a Tunja a la 
celebración de la Virgen del Milagro y disfrutar allá de unas costillas de cerdo o 
un pedazo de cerdo acompañado de unas papas criollas con una arepita y el ají; 
hay. que resaltar que lo que hace que todos estos platos sean diferentes es 
donde, en que y como las cocinan, ya que el secreto está en su fogones que eran 
de tres piedras o en la famosa estufa de carbón, que junto con la olla de barro le 
dan el sabor característico. 

Es importante nombrar que aunque el carácter del boyacense e sea tímido y 

sumiso siempre está buscando una oportunidad de mostrar toda la fuerza 
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El corrimiento al rojo se refiere al desplazamiento de todas las líneas de emisión 
de cualquier elemento hacia una frecuencia inferior {longitud de onda superior). 

3.MEDIDA 
El corrimiento al rojo se .mide teniendo los valores de frecuencia emitida y 
percibida, o longitud de onda emitida y percibida, como se ve en (2). 

hacia el rojo, ocurre cuando una onda electromagnética (normalmente la luz 
visible), que es emitida desde un objeto, es desplazada hacia el rojo al final del 
espectro electromagnético. Cabe destacar que este desplazamiento es un 
ir,cremento aparente en la longitud de onda. 

(2.a) z 

2 .ESPECTROSCOPIA 
Es la parte de la física que estudia los espectros; se basa en que cada elemento 
tiene un único espectro, el cual podría ser visto como la huella dactilar del 
elemento, ya que no existen dos elementos distintos con el mismo espectro. 
Existen tres tipos de espectros: Espectro Continuo: Se obtiene haciendo pasar 
un haz de luz blanca a través de un prisma. Espectro de emisión: Se obtiene al 
calentar un gas a altas temperaturas, los picos en este representan transiciones 
entre estados de energía. Espectro de absorción: Se obtiene al hacer pasar un 
haz de luz blanca a través de un gas frío, las discontinuidades en el espectro 
representan frecuencias de fotones absorbidos por el gas para realizar 
transiciones entre estados de energía. 
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creatividad y bondad de su espíritu, una de estas formas para nosotras es: la 
gastronomía, aunque suena un poco ilógico desde nuestro punto de vista, para 
el hombre boyacense la mejor forma de darse a conocer es mediante su 
gastronomía. Hoy en día los elementos o utensilios que nuestros abuelos 
utilizaban ya no son igual de populares, sin embargo en algunas casas 
sobreviven y son un símbolo de nuestra cultura culinaria y de nuestro ser 
boyacense. Nuestro proyecto busca planificar una ruta gastronómica boyacense 
buscando rescatar costumbres, raíces, el alma y el espíritu boyacense a través 
de su gastronomía, para que de esta manera se le de el valor que merece la 
comida de nuestra región y se puedan generar propuestas que motiven a 
"ENSEÑARA LAS NUEVAS GENERACIONES NUESTRA AUTENTICA CULTURA" 

CORRIMIENTO HACIA EL ROJO 
Je -Je 

z =  obs em 

Ílem (2.b) 
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RESUMEN 
En el presente trabajo se hace un resumen acerca de efecto Doppler aplicado a 
ondas electromagnéticas, mejor conocido como corrimiento hacia el rojo. 
Primero se da una visión acerca de los diferentes tipos de espectro, luego se 
hace una revisión de las diferentes formas de medir el parámetro z; se muestran 
cuatro mecanismos de corrimiento al rojo y se finaliza con algunas aplicaciones. 

Palabras clave: Ondas, Relatividad, Astrofísica, Cosmología. 

Z es un parámetro adimensional, el cual puede adquirir valor positivo o 
negativo. Si es positivo, quiere decir que hay aumento en la longitud de onda, es 
decir corrimiento al rojo; si es negativo, hay disminución en la longitud de onda, 

luego es un corrimiento al azul. 

4.MECANISMOS 
Los �¡guientes mecanismos describen el desplazamiento al rojo experimentado 

por un fotón desplazándose en el vacío. Estos son independientes de los valores 
de frecuencia y longitud de onda y pueden ser descritos mediante 
transformaciones entre sistemas de referencia. 

1.CORRIMIENTO AL ROJO 
En astrofísica, el corrimiento al rojo, corrimiento hacia el rojo o desplazamiento 

-corrimiento Doppler 
Descrito mediante transformaciones Galileanas, utiliza la métrica euclidiana. 


