del proceso para la vinculaciéon de la comunidad
y las autoridades locales de Guaranda.

Participacion: 39 personas de la comunidad
y 1 actor institucional.

Entrega de los

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

Caracteristicas del proceso:

Iniciativas de cocinas
tradicionales

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

O Seincorpord el enfoque de género y diversidad.
O Se facilito el dialogo y el intercambio de saberes.

m O Se fortalecieron vinculos comunitarios alrededor
COCINAS del patrimonio alimentario y culinario.
PARA LA PAZ
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.Qué hicimos para
caracterizar las cocinas
tradicionales de Guaranda?

— (Mape&dde personas,

instituciones y
organizaciones

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

sabores y tradicidn
al son de la tambora

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

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 realizo un proceso de investigacion

Documento de informe
y piezas comunicativas /),
para divulgacion. . Actores

10 Institucionales

de los sectores de cultura,
social, agricultura, y educativo

19 Comunitarios
14 cocineras/os tradicionales

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

8 Guaranda_

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 resaltaron
preparaciones tradicionales como
las arepas de arroz, la viuda

5 gestores culturales

“— Talleres participativos

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

2R 24 f2 42

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.

de pescado salada, el machucho
de carne salada, el ponche, la icotea
y el piscingo.




PARA LA PAZ
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sabores y tradicion
al son de la tambora

@ Guaranda, Sucre

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 construccidon de paz territorial. Q\f’@ ;u’f.i\g,,“.‘k.'m"t FA : 1 C\\V/,

Aniversario




(g por eso la recomendacion

Desde la perspectiva

K27/) CONSUMO DEALIMENTOS

1] yelo

Desde la perspectiva

PREPARACION DE RECETAS
Desde la perspectiva
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PRODUCCION DE ALIMNENTOS Elreto
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por eso la recomendacion
v

&
b, ¢
4




DEALIMENTOS PREPARACION

DE RECETAS CULINARIAS

Sahias ““é

abias qué
Cocinas

Incluir las apuestas del Programa Coci
para la Paz en politicas publicas y planes
de desarrollo municipal que busquen fortalecer
y salvaguardar las practicas y conocimientos
’ ® ecomparamionts teico
e recetas, tecnicas

asociadas al patrimonio culinario y alimentario.
y relatos de personas sabedoras a iniciativas gastrondmicas

© Incorporar los alimentos locales
mediante acciones participativas comunitarias que protegen

en la oferta a_limen’_caria_de los programas R - el patrimonio alimentario
locales de asistencia alimentaria. e S e

O Apoyar encuentros la economia local.
© Llevar a cabo acciones institucionales intergeneracionales en ferias,
(¥ comunitarias) para la disminucion festivales y espacios
del consumo y prohibicion del patrocinio comunitarios para mantener
y publicidad de productos comestibles vivas las practicas culinarias
y bebibles ultraprocesados (paquetes, del territorio.

gasesosas y jugos artificiales) y promover
el consumo de alimentos frescos y naturales,
asi como de preparaciones tradicionales.

ADOUISICION Y
PRODUCCION DE ALINTENTOS

Esta endavorecel
Sy arte de las ¢

\‘.\ o la recom
Dien procesc

formacion d
” = o de laca
<as Ué 74
S personas
sabiasd © Incorporar principios de igualdad Gy oen
(degénere) promover la participacion nifﬁ

activa de ninas, ninos, jévenes y garantizar

el respeto por las identidades étnicas. nttnmtnnnt‘nnts

O Impulsar la agricultura tradicional @ Guaranda, Sucre
'y los sistemas de cultivo ancestrales

o0 Respetar y reconocer el derecho de las
Eemunidades)grupos e individuos

a ejercer practicas, representaciones,

como las chagras, mingas, conucos, Para fortalecer las cocinas tradicionales
expresiones, saberes y conocimientos se debe garantizar la participacién
ue garanticen la viabilidad del huertas y a,zote'as S _fortalecen de las personas cocineras tradicionales
ebi= CllrElr ” : la soberania alimentaria y preservan y sabedoras en espacios de toma
patrimonio cultural alimentario. la biodiversidad. de decisiones, con voz y voto, alrededor

de lo alimentario y lo cultural.
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RECETA DEL MACHUCHO
DE CARNE SALADA

@ Sopa que se puede consumir como plato fuerte
@ Se elabora a partir de arroz mojanero.

@ Es consumido en el almuerzo.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina

P
@ abierto con dentro de

fogon de lefia casa

. Asolado o ursos
TECNICA
teanse® |l Solmuera  NATURALES
: EMPLEADOS
Hervido

78\

COCINAS
PARA LA PAZ
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Para 6-8 personas:

@ 1 % b de carne
@ 4 dientes de ajo
@ 1 unidad platano
@ 1 lb de yuca

@ 1 lbdearroz

@ 3 Ltr de agua

@ 5 unidades de aji
dulce

Para el guiso:
@ 1 unidad tomate

@® 1 unidad de cebolla
cabezona roja

@ 2 unidad de cebolla
en rama (larga)

@ Ponchera de aluminio
@ Pita para asoleado

@ Palote para revolver
@ Olla grande

@ Totuma

@ Hojas de bijao

Escoger la carne de res o de
ovejo. Salarla y dejarla al sol
entre 2 y 3 dias.

Desalar la carne remojandola en
agua durante 2 h y cambiando el
agua aproximadamente 3 veces.

Poner una olla con agua a hervir
y ahadir la carne junto con ajo.
Cocinar durante 1 h.

"0

.

‘ "".‘

Culturas

Agregar el platano, la yuca, el
arroz y los ajis dulces cortados
finamente.

Cocinar, meneando
constantemente para evitar
que se ahume.

Cuando el arroz esté en su punto,
bajar el fuego

Simultaneamente hacer un guiso
preparado con cebolla cabezona,
cebolla larga y tomate, todos
finamente picados.

Agregar el guiso, a la olla, mezclar
bien, servir caliente y disfrutar.




>

RECETA DEL BOLLO DEARROZ

@ Amasijo tradicional a base de arroz mojanero.
@ Se elabora a partir de la molienda del arroz.

@ Es consumido en desayuno, y tiempos intermedios.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogdn de lena casa

P Amasado

2 Envoltorio RECURSOS
UeADAS NATURALES
UsaDAS | Rallado  Mameasos

- Hervido
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Para 50 bollos:

@ 5 b de arroz o Remqjar el arroz durante
. 30 min.
@ 2 Ltr de agua 3

Colocar una hoja de bijao y,
en el centro, poner un
cucharén de masa.

'
@ Sal

@ Cantidad necesaria
de harina de arroz

@ 2 lb de queso

@ Olla grande

@ Pildn o molino

@ Hojas de bijao

@ Palote o meneador
@ Palo viudero

Escurrir y extender el arroz;

° debe quedar ligeramente

himedo.

Moler el arroz, extender
la harina para secar.

Agregar a la harina agua
caliente con sal,
mezclando bien.

Continuar anadiendo agua
hasta obtener una masa de
consistencia manejable:
mas liquida que sdlida.

Anadir un trozo de queso
sobre la masa.

Envolver girando la hoja:
cerrar primero la parte
inferior, sacudir ligeramente
y luego cerrar la parte
superior.

Asegurar el paquete con
pita o hilo de cocina.

Cocinar en agua con sal
durante 2 h.




OCI
A P,

\

3
g
[e)
o
Q.
(1)
I
o+
o
o8
[a}
O
3
(]
3
o
5.
7
g
o
g
2
(7]
e
o)
>2Z
N\

RECETA DE LA VIUDA DE
PESCADO SALADA

@ La viuda de pescado es una preparacion tradicional
a base de bocachico

@ Su elaboracidn es de tiempo y cuidado, el pescado
debe ser expuesto al sol y requiere lavados para
garantizar su conservacion y sabor

@ Se consume en festividades como semana santa,
fiestas patronales y decembrinas.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogén de lefia casa

L Asoleado  Liireos

TECNICAS
Salado NATURALES . .
usaoss | I EMPLEADOS glosiEeiiae

LeAa

Hervido
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Para 10 personas: > Para desalarlo, colocarlo
Seleccionar el bocachico, ) en agua y cambiar el

@ Silinidadesiplatana limpiar retirando las visceras. ] liquido de 2 a 3 veces.
@ 3 lb de yuca K 3

.
.

@ 10 unidades de Salar el pescado y dejar secar = EN En una olla, colocar una

bocachico al sol durante 2 a 3 dias. o cama de hojas y agregar
@ Sal g agua, ya que la coccién
@ Hoja de bijao '\* serd al bafio Marfa.

‘ Disponer el platano y la
'UTENSIUIOS :

yuca sobre las hojas, cubrir
@ Olla grande

con una hoja de bijao.
@ Palo viudero *‘ Colocar el pescado encima
@ Hojas de bijao e Y tapar nuevamente con
@ Totuma hoja de bijao.
@ Cuchillo
Cocinar al bafio Maria

durante 1 h.




Humedales, serranias
y patios productivos

Se identificaron 44
alimentos, entre ellos
esta el bocachico, el

bagre, el arroz, la yuca

y el hame morado.

CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN
LOS ALIMENTOS LOCALES

‘ ‘ Autoconsumo Se intercambian Se venden

patilla

PROBLEMATICAS

LA PRODUCCION
Y OBTENCION
DE ALIMENTOS

QUE AFECTAN, }

Yuca, hame, platano,

?

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

<

PERSONAS VINCULADAS A LAS INICIATIVAS

Son cocineros y cocineras
tradicionales

\

® (&

Poblacion negra,

Campesinos Victima del

afrocolombiana, raizal conflicto

PRINCIPALES PRACTICAS O

TECNICAS PRODUCTIUAS

QUE SE IMPLEMENTAN EN EL TERRITORIO

Practicas de
produccion
tradicionales
sostenibles

Agricultura
tradicional
y familiar

Agricultura
intensiva

/:
LS

@ Cuidan las plantas,
recolectan, preparan
alimentos, gestionan
el agua y realizan labores
de limpieza del rio.

Huertas familiares Huertas familiares ® @ Realizan labores de labranza,

PRACTICAS ASOCIADAS construccion de infraestructuras.

A LA DIVISION SEXUAL
DELTRABAJO

Se identificaron 21
alimentos, entre ellos
esta la doncella
y el besote.

Se identificaron 15
alimentos, entre ellos
esta el maiz, el
platano, el name, la
patilla y el coco.

Participan mas que las mujeres
en las decisiones sobre

la produccion y el uso

de los recursos del territorio.

DESTINO

DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN
EN EL TERRITORIO

por otros
alimentos

de las familias
que los producen

Maiz, arroz localmente

%

8

Organizacion de las Naciones

|
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y palenquera armado

¢ Guaranda, Sucre

FA..80
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(CUANDO SE CONSUMEN LOS
ALIMENTOS Y PREPARACIONES LOCALES?

@ (A diario, en momentos de

abundancia (subienda del rio,
cosechas y migraciones).

INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

78%

100%

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 4%

a la elaboracién y/o venta de artesanias
y el 4% a la gestidn cultural.

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura, conocimientos
en practicas tradicionales y ancestrales y
turismo rural, comunitaro, gastronémico,
cultural y guianza.

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

Favorece la independencia econémica
de las mujeres.

INTERESES DE LAS INICIATIVAS
PARA SU FORTALECIMIENTO

HABITOS Y REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUIIO DE ALIMENTOS

Culturas

RELACION DE LAS COCINAS TRADICIONALES
CON EL BIENESTAR Y LA SALUD

La salud alimentaria
estd estrechamente vinculada
con las cocinas tradicionales.

Para las comunidades étnicas

PRINCIPALES

RECETAS

POR ESPACIO DE USO

Preparaciones asociadas
a practicas del cultivo:

Arepa de arroz, bollo de arroz, arroz con leche,
arequipe, dulce de name.

Preparaciones asociadas al uso
y aprovechamiento de la naturaleza:

Machucho de carne salada, sancocho de gallina.

Preparaciones asociadas a practicas
y usos de recursos acuaticos:

Piscingo asado, viuda de pescado salada,
ponche asado.

TECNICAS

MAS USADAS PARA
TRANSFORMAR ALIMENTOS

MAS USADOS PARA LA ELABORACION
DE RECETAS CULINARIAS

Envoltorio Guisado

Hervido Asoleado

B Viuda

UTENSILIOS

MAS USADOS PARA PREPARAR
RECETAS TRADICIONALES

Caldero, paila, palote, cuchara de palo, pildn, palo viudero,
hornillo de lefia, mano de pildn, hojas de bijao. hoja de
platano, poncheras, utensilios de totumo.

¢Por qué se han dejado de usar?

© Medidas sanitarias que prohiben su uso

@ Los utensilios modernos facilitan la elaboracidn
de las preparaciones tradicionales

PROBLEMATICAS

QUE PONEN EN RIESGO
EL USO Y PRESERVACION
DE LAS PREPARACIONES
TRADICIONALES

En festividades locales, como la
Semana Santa (Ponche, piscingo
e hicotea).

9 .

En Semana Santa, los dulces

locales.

IANIFESTACION CULTURAL
BRILEAL SON DE LA TAMBORA

© Los habitantes reconocen a la tambora
como un instrumento musical
representativo de la region.

© En el municipio se caracterizaban por
realizar "batallas de tamboras", eventos
tradicionales que enfrentaban a los
musicos de la parte alta y baja del
pueblo, de alli la expresion "tambora
arriba y abajo"

o

se establece unalconexion
profunda entre el equilibrio
del cuerpo, la mente, el espiritu
y el territorio.

El pescado de la region de la
Mojana contiene un mayor valor
nutricional, fortalece las defensas
del cuerpo.

Las batallas podian extenderse hasta
altas horas de la noche, convirtiendose
en fiestas populares

De alli han nacido canciones
emblematicas como "La contaminacion"
y "Pilao de Pilén"

En medio de las danzas es comuin
que se dieran los llamados "baratos",
costumbre considerada en que el
hombre cedia la mujer con quien
bailaba a otro hombre.




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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