PARA LA PAZ

DIBULLA:

sabores del territorio,
conexiones con el rio
y el mar

En el marco del Programa Cocinas

para la Paz, liderado por el Ministerio
de las Culturas, las Artes y los Saberes
y la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion

y la Agricultura - FAO Colombia,

se realizd un proceso de investigacion
participativa de la mano de la
comunidad con el fin de identificar

los saberes y practicas tradicionales
que dan lugar al patrimonio alimentario
y culinario asociados a los ecosistemas
agroalimentarios del municipio

M Dibulla.

Entrega de los

resultados de la caracterizacion
a la comunidad y las autoridades locales.

Caracteristicas del proceso:

O Seincorpord el enfoque de género y diversidad.

O Se facilitd el didlogo y el intercambio de saberes.

O Se fortalecieron vinculos comunitarios alrededor
del patrimonio alimentario y culinario.

para dar cuenta de la riqueza del
patrimonio alimentario de Dibulla
y los retos que enfrenta para su
permanencia y salvaguardia.

Documento de informe
y piezas comunicativas
para divulgacion.

para reconocer la memoria del territorio
en los espacios para la obtencion

y produccion de alimentos, asi como

de los lugares en donde se reproducen
las cocinas tradicionales, las practicas
artesanales y el consumo de las
preparaciones culinarias locales.

Durante el recorrido se resaltaron
preparaciones tradicionales como
la arepa de palo, el arroz de coco,

del proceso para la vinculacion de la comunidad
y las autoridades locales de Dibulla.

Participacién: 16 personas de la comunidad
y 2 actores institucionales.

.Qué hicimos para

caracterizar las cocinas
tradicionales de Dibulla?

Iniciativas de cocinas
tradicionales

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

Iniciativas
caracterizadas

— (Mapédde personas,

instituciones y
organizaciones

relacionadas con el patrimonio
alimentario y culinario que pueden
contribuir en su fortalecimiento.

. Actores

B Institucionales

de los sectores de ambiente, |
pesquero, socialy servicios publicos

11 Comunitarios

5 cocineras tradicionales,
pescadores, artesanos
6 organizaciones comunitarias

Talleres participativos

de caracterizacidn e identificacidon de los
alimentos tradicionales, saberes y practicas
culinarias asociadas a las cocinas locales.

38222 a2

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.

el arroz de ahuyama, el arroz

de camarodn, el sancocho de pescado,
el coctel de camardn y el salpicon

de pescado, asi como los pasteles
de cerdo y los bunuelos de yuca.




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
para la garantia del Derecho Humano a la Alimentacion Adecuada y para
el desarrollo sostenible y la construccidn de paz territorial.
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@ Incluir las apuestas del Programa 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.
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RECETA DE LA CARNE
PANGADA CON PIEDRA

La preparacion de la carne pangada con piedra es una receta
en riesgo, ya que actualmente poco se realiza en el territorio.
Esto se debe a que su elaboracion requiere tiempo, un recurso
del que las nuevas generaciones no siempre disponen.

.}?5’7‘ ( Priorizacion: riesgo de pérdida ) (Portadora de la tradicion: Adelis Mejia Pimienta )

La sabedora Adelis Mejia recuerda que esta preparacion solia

consumirse en el almuerzo o el desayuno, especialmente por

las abuelas y los abuelos, debido a que es una carne blanda y
de facil digestion. Ademds, puede ser consumida el mismo dia
de su preparacidn o conservarse refrigerada para ser ingerida

posteriormente.

ESPACIOS DE ELABORACION

e Espacio Cocina
@ abierto con dentro de

fogon de lefia casa

Salado y
TECNICAS secado al sol RECURSOS

_ NATURALES
usaDAS | [ Hervido EMPLEADOS

Pangar
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Para 5 porciones:

@ 1 lb de carne de res
@ 50 g de cebollin

@ 2 tomates maduros
@ 50 g de cebolla

@ 2 semillas de achiote
@ 50 g de aji topito

@ 2 cucharada de sal
@ Vinagre de guineo

@ 5 platanos verdes

@ Piedra redonda
@ Piedra ovalada
@ Sartén

@ Achiotero

@ Cuchillo

@ Fogdn de lefia

Abrir la carne de res, salarla y
ponerla a secar al sol durante
2 dias.

’
.

o
Una vez seca, lavar la carne y
cocinarla hasta que esté blanda.

Culturas

Desmechar la carne con
la mano.

sobre una piedra base y
machacarla con una piedra
redonda hasta obtener la
textura deseada.

[ ]
A‘ Colocar la carne desmechada
[ ]

Aparte, sofreir el cebollin, la
cebolla, el tomate, el achiote
¢ vy el aji topito hasta lograr

[y

% una textura pastosa.

1y
[y

EN ’ Incorporar la carne
machacada al sofrito

y mezclar bien.




Priorizacidn: riesgo de pérdida Portadora de la tradicion: Irma Padilla Mendoza

RECETA DEL ARROZ DE FRIJOL
GUAJIRITO CON PONCHE

El arroz de frijol guajirito con ponche era una de las
preparaciones tradicionales de monte que solian hacer las
abuelas para el almuerzo. Esta receta, cargada de memoria y
saberes ancestrales, hoy se encuentra en riesgo de desaparecer.

Una de las principales razones de esta pérdida es la dificultad
para conseguir el ponche, especie que casi no se encuentra en el
territorio y que actualmente esta en riesgo de extincion. Esta
situacion también afecta a otras especies silvestres que antes
eran parte importante de la dieta local, como el fieque, el saino,
el venado, la guara y el cuaquero, entre otras.

ESPACIOS DE ELABORACION
Espacio Cocina

abierto con dentro de
fogon de lefia casa

Ahumado  pecyrsos
NATURALES

. EMPLEADOS
B Guisado
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Para 5 porciones:

@ 1 b de frijol guajirito

@ 1 kg de ponche

@ 1 coco pequefio
(para el arroz)

@ 1 coco mediano
(para el ponche)

@ 2 ramas de orégano
@ 1 cabeza de ajo

@ 2 tomates

@ 10 ajis topito

@ 1lbdearroz

@ 1 pufio de achiote
@ 1 cucharada de sal
@ 2 ramas de cebollin
@ 2 cebollas

@ 1 manojo de cilantro

@ 2 limones o vinagre
(para limpiar la carne
del ponche)

@ Ollas de aluminio

@ Calderos

@ Cuchillo

@ Cuchara

@ Fogdn de lefa
@ Totuma
@ Cuchara de palo 0
@ Tabla de madera para picar

[ ]
Cazar el ponche la noche
anterior. Al dia siguiente,
pelarlo, colgarlo, abrirlo y retirar
el cuero. Despresar en piezas y
lavar con abundante agua, limén
o vinagre para quitar el almizcle.

PPEEL TN

s

Espolvorear sal y ahumar
durante 30 min. Lavar
nuevamente y cocinar hasta
ablandar.

Rallar el coco mediano

Preparar un sofrito con aceite, tomate,
orégano, cebollin, aji topito, cebolla, ajo,
achiote y cilantro.

Incorporar el sofrito junto con el coco
rallado y el ponche en un caldero.
Cocinar a fuego medio durante 30 min.
Al final, anadir mas cilantro para realzar
el sabor.

Para el arroz: desgranar los frijoles y
cocinarlos en fogdn de lefia por 30 min.
Incorporar el agua de coco pequefio, el
arroz y sal al gusto.

Hacer un sofrito con aji topito, cebollin,
cilantro y achiote; anadirlo al arroz.

A Usar la técnica tradicional de la

cucharita para medir el nivel de agua:
i.Si la cuchara se cae, hay demasiada agua.
ii.Si se mantiene en pie, el arroz estd en su
punto.

Dejar secar lentamente, cubrir con hoja
de platano y terminar la coccién al vapor.

En un plato se acompana el arroz de
frijol guajirito con el guiso de ponche.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 17%

a la venta de alimentos procesados

y el 8% al procesamiento de alimentos.

Ha fortalecido el turismo rural,
comunitario, gastronémico, cultural,
guianza.

Usa las redes sociales y medios
96% de comunicacién como herramienta
de divulgacion.

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

96/ Favorece la independencia econémica
0 ) de las mujeres.

<

INTERESES DE LAS INICIATIVAS
PARA SU FORTALECIMIENTO

PERSONAS VINCULADAS A LAS INICIATIVAS

Son cocineros y cocineras
tradicionales, matrona y sabedor/a

Poblacidn negra, Campesinos  Indigenas
afrocolombiana, raizal
y palenquera

PRINCIPALES PRACTICAS O

TECNICAS PRODUCTIVAS ‘ eI UTENSILIOS
QUE SE IMPLEMENTAN EN EL TERRITORIO nE“"ls MAS USADOS PARA PREPARAR
RECETAS TRADICIONALES

POR ESPACIO DE USO

-

“e Pesca artesanal Agricultura
con métodos tradicional
agroecoldgicos S:fé A y familiar

U Platano frito, arepa de palo, arroz de coco,
bunuelos de yuca, bolitas de coco, dulce de ciruela.

Agricultura de Preparaciones asociadas
subsistencia a practicas del cultivo:

Fincas y huertas Sierra 'y mar Rios, pantanos o @ Realizan labores como arar la @ Cultivan, cuidan los Preparaciones asociadas al uso
madre vieja PRACTICAS ASOCIADAS tierra, recolectar lefia, cazar, sembrados y recolectan los y aprovechamiento de la naturaleza:

Se identificaron 53 i ifi - escar y sacrificar animales para alimentos. Algunas de ellas . . .
alimentos, entre ellos Sael;rd;ir:]tg;a(r:grr;? Se identificaron 13 II lll I'“"S“"I SE"“I“. ZL consZmo familiar. P también pescgn. tn t I N n s P n n n ln P n z Vmagre,de guineo, bastones de yuca, iguana en
platano y coco. culantro, fieque, zaino, especies, como I'El. '"“lnn"' o o _ coco, za_nr)o.en coco, ponche en coco, cerdo guisado,
cazén y chipichipi. guacarote, mojarra @ Ninosy ninas colaboran en las (@) Prepargn los allment_os_y arroz trifasico. - . il Ty . g
amarilla, hicotea y tareas cotidianas, como cargar transmiten los conocimientos clieigieh [pEll ek E Sl S Gl TSR, llshipuetelein biUdihE et
guabino. lefia liviana, acarrear agua y tradicionales. palo, vasijas de barro, vasijas de peltre, vasijas de totumo, vasos, cucharas
apoyar en diversas actividades de de totumo, bateas de madera, piedras para pangar, tinajas y achioteros.

DESTINOD la cocina. . - Preparaciones asociadas_a practicas

FRECUENCIA 9 Dibulla, La Guajira y usos de recursos acuaticos: ;Por qué se han dejado de usar?
DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN . . . -

CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO Pescado frito, cachirra, pescado en cabrito, salpicén

LOS ALIMENTOS LOCALES de raya, empanada de langosta, arroz de mariscos. © No se cuenta con el conocimiento sobre las técnicas

para la elaboracion de utensilios tradicionales
(’@ Q @ Los utensilios modernos facilitan la elaboracion
% @.) @ ESPACIOS ]'fl:llll:lls de las preparaciones tradicionales
MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA
2 DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS .
| dAeufgg?EQ;L;m‘Z Se transforma Se venden Se intercambian |
Platano, coco, Maiz, frijol, mango,  Aguacate y peces, segin que los producen | €N subproductos © localmente . en la comunidad — Frito Hervido - b £ '
guineo, yuca guandbana, peces la subienda del rio Fri. — B romentado | D Asado PROBLENIATICAS
Cocinadentrodecasa Guisado Satpreso QUE PONEN EN RIESGO

CENULCUTICES * e A, <2
QUE AFECTAN, .ﬁ. A y la Agricultura 4,95
LA PRODUCCION } BAVAA . .

, A Aniversario

Y OBTENCION
DE ALIMENTOS

EL USO Y PRESERVACION
DE LAS PREPARACIONES
TRADICIONALES

Culturas

@ HABITOS ¥ REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUNIO DE ALINIENTOS

('_CUANDO SE CONSUMEN LOS RELACION DE LAS COCINAS TRADICIONALES
ALIMENTOS Y PREPARACIONES LOCALES? CON EL BIENESTAR Y LA SALUD

@ Para las comunidades étnicas se
® Sj: :;:lirgjgzg’gsldo?:o establece unalconexion profunda entre

) ellequilibrio del cuerpo, la mente,
pescado frito o sudado. @ el espiritu y el territorio.
Periédicamente, de acuerdo @ “Uno come pescado y eso es de mucho
con los ciclos de cosecha u alimento da fuerza y ayuda al cerebro,
obtencidn de alimentos. : a uno a veces le da como sueno, pero,

es por toda la vitamina que trae, a mi
En Semana Santa, se me puede faltar cualquier cosa, pero no

preparan dulces tradicionales mi pescao. Uno a veces viaja para otro

a base de frutos del territorio. lado, pero, la comida no es la misma”
(Narcisa Maria Sierra Barrios, Dibulla,

05/05/25).

MANIFESTACION CULTURAL

En Dibulla, el compartir comunitario y la reciprocidad son practicas esenciales
y valores fundamentales. Un ejemplo es la ayuda mutua entre los habitantes
para empujar los botes de los pescadores al desembarcar en la boca del rio,
siendo retribuidos con parte de la pesca, lo que fortalece los vinculos
territoriales y el sustento. Esta tradicion se extiende a festividades como
Semana Santa, donde las familias se relnen para preparar dulces
tradicionales con ingredientes locales (hame, ciruela, patilla, etc.) en fogones
de lena; estos encuentros son importantes espacios de conversacion

y los dulces se reparten entre vecinos y familiares como simbolo de afecto

y unién. De manera similar, en la temporada navideia, se refuerza esta
practica compartiendo generosamente comidas tipicas como sancocho

de hueso, arroz trifasico y tamales con la comunidad.



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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