_

para la vinculacion de la comunidad
y las autoridades locales de
Ciénaga de Oro.

Entrega de los Participacidn: 17 personas de la comunidad

- . y 3 actores institucionales.
resultados de la caracterizacion
a la comunidad y las autoridades locales.

/\ Caracteristicas del proceso: F‘
COIC|Ni Ai \S O Seincorpord el enfoque de género y diversidad. Iniciativas de cocinas
PARA LA PAZ O Se facilito el didalogo y el intercambio de saberes. tradicionales

O Se fortalecieron vinculos comunitarios alrededor ..
\\\W del patrimonio alimentario y culinario. \O/lﬁéisla%zrsszrfziolocaegtlcilpantes
: Iniciativas
~
77
V4 - [ ]
CIENAGA DE .Que hicimos para

caracterizadas
ORO N FUEGD Sistematizacion de caracterizar las cocinas »
— tradicionales de %m?:nﬂzr;”“as’

| . o
lENTn de la caracterizacion para dar cuenta [ = .

. : , de la riqueza del patrimonio alimentario C'enaga de orO? organizaciones
proceso de caracterizacion de Ciénaga de Oro y los retos relacionadas con el patrimonio

. . - que enfrenta para su permanencia alimentario y culinario que pueden
de sus cocinas tradicionales y salvaguardia. % 7 contribuir en su fortalecimiento.

. . . . iezas comunicativas
para la Paz, liderado por el Ministerio ?:I)Ef)ra divulgacion.

de las Culturas, las Artes y los Saberes .
N /4 9 Institucionales

y e Qigerizadion g les Neeenes de los sectores de gobierno local,

Unidas para la Alimentacion cultura, agricultura, salud, social
y Cooperacion internaciona

y la Agricultura - FAO Colombia,
Comunitarios

se realizé un proceso de investigacion ‘Construcciéon de la
( cocineras tradicionales

participativa de la mano de la ‘ pescadores
; g ; e artesanos
comunidad con el fin de identificar para reconocer la memoria del territorio / 2 organizaciones comunitarias

los saberes y practicas tradicionales en los espacios para la obtencién

que dan lugar al patrimonio alimentario y produccion de alimentos, asi como
de los lugares en donde se reproducen

y culinario asociados a los ecosistemas las cocinas tradicionales, las précticas Talleres participativos

agroalimentarios del municipio artesanales y el consumo de las T
preparaciones culinarias locales. de caracterizacién e identificacién de los

e8] Cienaga de Oro. alimentos tradicionales, saberes y practicas
_ culinarias asociadas a las cocinas locales.

28220 4

En el marco del Programa Cocinas Documento de informe /4
. Actores

Durante el recorrido resaltaron
preparaciones tradicionales como

el casabe, el chicheme, la casadilla. ) . .,
relacionadas con la alimentacion local, para documentar

sus historias de vida, asi como las practicas y recetas
tradicionales de interés.

Se entrevistaron a 2 cocineras tradicionales.




)

PARA LA PAZ

‘\\W///”

CIENAGA DE
ORO A FUEGOD
LENTO:

proceso
de caracterizacion
de sus cocinas
tradicionales

9 Ciénaga de Oro,
Coérdoba

Cocinas para la Paz es una iniciativa del Ministerio de las Culturas, las Artes
y los Saberes que busca salvaguardar y fortalecer las practicas, saberes
y tradiciones culinarias de las comunidades del pais. En alianza con la FAO
Colombia se ha avanzado en el reconocimiento de las cocinas tradicionales como
patrimonio cultural inmaterial y espacios de memoria y cuidado, fundamentales
‘%.i% para la garantia del Derecho Humano a la Alimentacion Adecuada y para
“/} el desarrollo sostenible y la construccidn de paz territorial. Q‘;’@ ‘ydlgigpz.““'m”t FA; : &W],
Culturas :

Aniversario




por eso la recomendacion

Desde la perspectiva

CONSUINO DE ALINMENTOS

Desde la perspectiva
tlrelo

PREPARACION DE RECETAS
CULINARIAS

Desde la perspectiva

DE ADQUISJCION ¥
PRODUCCION DE ALINAENTOS glreto

tlrelo |

AN VRN




3
CONSUID
DE ALITENTOS

gabias qué

(€] Cocinas

para la Paz en politicas publicas y planes

de desarrollo municipal que busquen fortalecer

y salvaguardar las practicas y conocimientos
asociadas al patrimonio culinario y alimentario.

en la oferta alimentaria de los programas
locales de asistencia alimentaria.

(¥ comunitarias para la disminucion

del consumo y prohibicion del patrocinio

y publicidad de productos comestibles

y bebibles ultraprocesados (paquetes,
gasesosas y jugos artificiales) y promover

el consumo de alimentos frescos y naturales,
asi como de preparaciones tradicionales.

abias ““é

PREPARACION
DE RECETAS CULINARIAS

(@)
e recetas, tecnicas
y relatos de personas sabedoras
mediante acciones participativas
e inclusivas.

O Apoyar encuentros
intergeneracionales en ferias,
festivales y espacios
comunitarios para mantener
vivas las practicas culinarias
del territorio.

ST
a iniciativas gastrondmicas
comunitarias que protegen
el patrimonio alimentario

y culinario y dinamizan
la economia local.

ADOUISICION Y
PRODUCCION DE ALINTENTOS

gabias ‘\“é

o Respetar y reconocer el derecho de las
Eemunidades)grupos e individuos

a ejercer practicas, representaciones,
expresiones, saberes y conocimientos
que garanticen la viabilidad del
patrimonio cultural alimentario.

(@d&geénere) promover la participacion

activa de ninas, ninos, jévenes y garantizar
el respeto por las identidades étnicas.

como las chagras, mingas, conucos,
huertas y azoteas que fortalecen

la soberania alimentaria y preservan
la biodiversidad.

PARA LA PAZ

RETOS V
RECOMENDACIONES

@ Ciénaga de Oro, Cérdoba

Para fortalecer las cocinas tradicionales
se debe garantizar la participacion

de las personas cocineras tradicionales
y sabedoras en espacios de toma

de decisiones, con voz y voto, alrededor
de lo alimentario y lo cultural.

@ s FAGS &
la Agricultura a "
Culturas

Aniversario
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Portadora de [ dicién: Josefa Julia Rhenals Avil NININD
&
~

RECETA DEL MINGUI

@ El Mingui es una bebida tradicional de
Ciénaga de Oro elaborada a base de
platano maduro y leche de coco.

@ Su preparacion incluye hervir platanos
maduros con canela, batirlos y mezclarlos
con la leche extraida de coco rallado,
agregando azucar y sal al gusto.

Se sirve frio, idealmente con bastante hielo
y en totuma.

Espacio
abierto con
fogdn de lefia

ESPACIOS DE
ELABORACION

TECNICAS B Hervido EiCTLlJJ%SA?_Es
USADAS | Il Licuado EMPLEADOS



W Organizacion de las Naciones A% \\y”
Qvﬁ Unidas para la Alimentacion )
y la Agricultura w0V

) ' Culturas

_ Calentar el agua junto con la Retirar los platanos, batirlos
A 1 astilla de canela hasta que . con un molinillo o licuadora
Para 4 porciones: J hierva suavemente. : hasta obtener una mezcla

. Ny : homogénea.
® 1 astilla grande @) Adadir los platanos maduros ®
de canela y cocinarlos hasta que estén Rallar el coco y exprimirlo

@ 2 Lts de agua blandos. para obtener la leche.
@ 2 platanos bien

maduros
@ 1 coco grande
@ Azucar °.
@ Sal
@ Hielo

A 5 Mezclar la leche de coco
con el batido de platano.

> 6 Ajustar el sabor con
0 azlcar y una pizca de sal.

g
.

RN Servir con bastante hielo,
UTENSILIOS 7 preferiblemente en una
@ Molinillo totuma.
@ Olla

@ Cuchardn
@ Rallador
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Portadora de la tradicion: Luz Mary Rivero Ruiz

RECETA DEL
MONGO MONGO

@ El mongo mongo es un postre tradicional que refleja
la riqueza alimentaria de Ciénaga de Oro.

@ Su preparacion puede durar hasta cuatro dias o mas
en el fogdn, lo que permite que el dulce adquiera la
textura y sabor ideales.

Su preparacion inicia con el rallado de yuca harinosa,
platano amarillo, papaya y coco. A esta mezcla se le

agregan trozos pequefios de mamey y pifia, asi como
una astilla de canela y clavitos de olor.

Espacio
abierto con
fogdn de lefia

) Rallado RECURSOS
EEsi'\ll)lgés B Hervido NATURALES
EMPLEADOS

I Dulce

ESPACIOS DE

ELABORACION



W Organizacion de las Naciones A% “‘7”
Qvﬁ Unidas para la Alimentacion )
y la Agricultura 0y

Culturas

Aniversario

Para 8 porciones:

Rallar la yuca, la papaya, el .° .

@ 1 astilla de canela A platano amarillo y el coco.

@ Agua ; . DN

@ Un punito de clavos Picar el mamey vy la pina en (4 Aparte, disolver la panela
de olor trozos pequefios (el mamey < criolla en agua caliente.

@ 1 kg Panela también puede rallarse para N

. Agregar esta agua de panela
@1lb ,de yuca harlnosa que se deshaga). o p0co a poco a la mezela del
@ 1 platano amarillo

. mongo mongo mientras se
@ 1 papaya mediana

. % cocina.
@ 1 coco mediano .

@1 mamey 6 El mongo mongo puede durar
@ 1 pina hasta 4 dias en el fogén (o

_.»(3 Colocar en una olla grande

’ todos los ingredientes rallados
y picados junto con la canela y
los clavos de olor.

mas), agregando diariamente
UTENSILIOS

agua de panela para que
@ Olla

@ Calderos
@ Rallador
@ Palote

tome consistencia y sabor.

Nota: El mongo mongo
puede enriquecerse con
otras frutas como guayaba o
mango, segun preferencia.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 21%

a la produccién agricola y pecuaria

y el 11% al procesamiento de alimentos.

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura.

Usa las redes sociales y medios
de comunicacién como herramienta
de divulgacion.

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

84% Favorece la independencia econémica
de las mujeres.

<

INTERESES DE LAS INICIATIVAS
PARA SU FORTALECIMIENTO

PERSONAS VINCULADAS A LAS INICIATIVAS

Son cocineros y cocineras

l tradicionales
‘

BENEFICIARIOS

Poblacidn negra, Campesinos  Indigenas
afrocolombiana, raizal
y palenquera

PRINCIPALES PRACTICAS O

TECNICAS PRODUCTIVAS ‘ eI UTENSILIOS
QUE SE IMPLEMENTAN EN EL TERRITORIO n!t!'ns MAS USADOS PARA PREPARAR
RECETAS TRADICIONALES

POR ESPACIO DE USO

‘ 0 .
“® (o Pesca Agricultura Agricultura de

tradicional subsistencia - Preparaciones asociadas

, artesanal y familiar autoconsumo a practicas del cultivo:

¢ gﬁ Sopa de frijol, dulce de fiame, casabe, cabeza
K/ U de gato.

Chagras, patios y Cerros y montes Rios, ciénagas @ Realizan labores que requieren @ Cuidado de las plantas,
huertas caseras y represas PRACTICAS ASOCIADAS de fuerza fisica, como la recoleccion y preparacion

= lab l truccion d de ali % Preparaciﬂnes_asocigd?s al usol
. L 1 1f1 abranza y la construccion de € alimentos y agua. aprovec amlento e la natura eza:
Se identificaron 11 se lEanid Teen 45 Se identificaron 10 ll l.ll I"“IS“"I SEﬂlllll. infraestructuras. » tntlnns Pn nn ln Pnz y ap
alimentos, entre ellos @ Responsabilidad

alimentos, entre ellos estd el Aame, el frijol alimentos, entre ellos DELTRABAIO ons _ Chicheme, sopa de arroz.
esta el papoche, la berenjena’y arroz. estd la mojarra amarilla SO eE St e Fogdn de tres bindes con lefia, molinillos, palote, olla de
el cebollin, la papaya ' y el moncholo. familiar que limita su 9 X ot i ; o :l . "L
y la pifia. participacién en la arro, totumas, achotera, rallador, pilén, paila.

produccién agropecuaria.
DESTINO Ciénaga de Oro,
"'E“l!"t“l DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN 9

Cdérdoba
CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO Mote de chipi chipo, arroz de moncholo ahumado, @ No se cuenta con el conocimiento sobre las técnicas
LOS ALIMENTOS LOCALES sopa de piscingo, viuda de bocachico. para la elaboracién de utensilios tradicionales

{fﬁ} (@? @ @ Los utensilios modernos facilitan la elaboracion
de las preparaciones tradicionales
& ESPACIOS TECNICRS
MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA
Autoconsumo DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS )
Se transforma Se venden 7

Preparaciones asociadas_a practicas ¢Por qué se han dejado de usar?
y usos de recursos acuaticos:

de las familias

R Hervido PROBLEMATICAS

pnnnlim ﬁTItns Organizacién de las Naciones v T\
QUE AFECTAN * AR & | i AL A )
> A0
|

EL USO Y PRESERVACION
Salmuera DE LAS PREPARACIONES

- Conserva TRADICIONALES

LA PRODUCCION N Culturas
Y OBTENCION —
DE ALIMENTOS

Aniversario

@ HABITOS Y REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUNIO DE ALINIENTOS

RELACION DE LAS COCINAS TRADICIONALES
CON EL BIENESTAR Y LA SALUD

@ La salud alimentaria
esta estrechamente vinculada
con las cocinas tradicionales.

@ (A diario,) en momentos
de abundancia.

© En festividades locales, como L Los alimentos de la cocina

Navidad (Chicharron de cerdo tradicional se consideran mas

y pasteles). ' sanas, sin menos aditivos o
conservantes, por lo que es

En Semana Santa, los dulces asociado a menor probabilidad de

locales como el dulce de sufrir enfermedades.

name, el dulce de coco, el

dulce de platano.

MANIFESTACIONES CULTURALES

O La Semana Santa en Ciénaga de Oro O También en la cotidianidad los y las
es Patrimonio Cultural Inmaterial de habitantes del municipio reproducen
la Nacién debido a su riqueza histdrica sus saberes, técnicas y practicas de
y alimentaria. las cocinas tradicionales.

O Se caracteriza por el sincretismo que O Un ejemplo es el casabe, un
reune elementos catdlicos, indigenas subproducto de la yuca que
y africanos. acompana el café y el queso en las
mafianas, formando asi un rico
O En la Semana Santa se reunen las desayuno tradicional.
familias, amigos, vecinos y comadres
entorno a la alimentacién y la
preparacion de recetas tradicionales
como el arroz de frijol, el mongo
mongo y el mingui.



PREPARACION
DE RECETAS
CULINARIAS

Estas preparaciones fueron priorizadas por la
comunidad en un ejercicio participativo que reafirma
su valor dentro de la identidad cultural local. Desde

el Programa Cocinas para la Paz invitamos a cuidar
el medio ambiente y la biodiversidad, incluyendo las
especies animales, las plantas y los recursos
naturales que sustentan estas recetas.

ADouIsSICION
U PRODUCCION
DE ALIMENTOS
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