PARA LA PAZ

SABORES DE
LETICIA:

un canasto de saberes
que alimentan la vida

En el marco del Programa Cocinas

para la Paz, liderado por el Ministerio
de las Culturas, las Artes y los Saberes
y la Organizacién 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

] Leticia.

Entrega de los

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

Caracteristicas del proceso:

O Se incorporé 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.

de la caracterizacion para dar cuenta

de la riqueza del patrimonio alimentario
de Leticia y los retos que enfrenta

para su permanencia y salvaguardia.

Documento de informe
Yy 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.

El recorrido incluyd lugares de produccidn,
transformacion y distribucién de alimentos
en Leticia y la via a Tarapaca. En la zona

—

para la vinculacidon de la comunidad
y las autoridades locales de Leticia.

Participacién: 26 personas de la comunidad
y 6 actores institucionales.

.Qué hicimos para

caracterizar las cocinas
tradicionales de Leticia?

Iniciativas de cocinas
tradicionales

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

Iniciativas
caracterizadas

— (M3p&d)de personas,

instituciones y
organizaciones
relacionadas con el patrimonio

alimentario y culinario que pueden
contribuir en su fortalecimiento.

- Actores

10 Institucionales

de los sectores de gobierno propio,
cultura, agricultura, ambiental,
productivo, educativo, ciencia

y tecnologia

Comunitarios

Abuelos/as, sabedores, lideres
comunitarios, cocineras tradicionales,
docentes étnicos y artistas

Talleres participativos

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

582 18 4 14

relacionadas con la alimentacidn local, para documentar
sus historias de vida, asi como las practicas y recetas
tradicionales de intereés.

Se entrevisto a 2 cocineras tradicionales y 1 artesana.

urbana se visitaron la plaza de mercado,
parques Orellana y Santander, la calle
del humo, varios restaurantes locales

y la tienda solidaria. En la zona rural se
destacd el complejo de lagos Yaguarcaca.




Culturas

Leticia,
Amazonas

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.
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abias que

Cocinas
para la Paz en politicas publicas y planes

de desarrollo municipal que busquen fortalecer
y salvaguardar las practicas y conocimientos

Sahias ‘\“é

asociadas al patrimonio culinario y alimentario. ’/ i ~ O Incorporar principios de igualdad
-e recetas, tecnicas @ romover a participacion nETns v
@ Incorporar los alimentos locales relatos de personas s:‘;\bedoras iniciati trondmi 2 2 qlinae, minos, [Ovenss i gD
Yy Fek P AbECC 2l T EIENE el e Il ITIEE LS el respeto por las identidades étnicas. nttnmtnnnt‘nnts
C : mediante acciones participativas comunitarias que protegen
et e L et et sleluznzs el patrimonio_alimentario Respetar y reconocer el derecho de las ici
locales de asistencia alimentaria. y culinario y dinamizan © T O Impulsar la agricultura tradicional 9 Leticia, Amazonas
( QNN o pos @ Individuos 'y los sistemas de cultivo ancestrales
O Apoyar encuentros la economia local. a ejercer practicas, representaciones - - i
® feri ) : p - , rep 2l ) como las chagras, mingas, conucos, Par; 1Z)rtalecer las focmas tradicionales
Ll loislie) intergeneracionales en ferias, expresiones, saberes y conocimientos se debe garantizar la participacion
_para la disminucion i - festivales y espacios que garanticen la viabilidad del Fausgtsg’r;/n?:o;ﬁ?nseﬂgaerr:;t?)lreecseer;\/an de lzs Zersonas cocmt_erasdtr?dlc:onales
del consumo y prohibicion del patrocinio comunitarios para mantener patrimonio cultural alimentario. ORE : y sabedoras en espacios de toma
. . . \ . . = . . la biodiversidad. de decisiones, con voz y voto, alrededor
y pub_l|C|dad de productos comestibles _ 7 vivas las practicas culinarias de lo alimentario y lo cultural.
y bebibles ultraprocesados (paquetes, X del territorio.

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

Esta preparacién corresponde a una
variedad de aji tradicional, elaborado a
partir del liquido extraido de la masa de
yuca rallada, que previamente ha pasado
por un cernidor. Este proceso permite
separar el almidén de la yuca de su masa,
dando origen a un liquido que se convierte

en la base del aji, este aji se conserva por
mucho tiempo sin necesidad de refrigerarse.

ESPACIOS DE
ELABORACION

Rallado
) _ RECURSOS
TECNICAS | > Cernido  NATURALES
- Hervido EMPLEADOS
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Para 500ml de aji:
@ 2 kg de yuca brava

UTENSILIOS

@ Rallador

@ Matafrio (utensilios
para exprimir la yuca)

@ Tipitf

@ Olla para almacenar
el liquido extraido

@ Olla de barro

@ Cuchara de palo

1

1 Arrancar la yuca fresca y

transportarla hasta el lugar

de trabajo.

finamente.
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Exprimir la yuca rallada en un
cernidor o prensa, separando el
liquido del bagazo.

Dejar reposar el liquido extraido
para que el almiddn se asiente
en el fondo.

Separar el almidon sedimentado
y conservar el liquido amarillo.

G Llevar este liquido a ebullicién
e Y cocinar hasta que pierda su
toxicidad y adquiera el sabor
caracteristico del tucupi.

) 7 Dejar enfriar antes de

usar o guardar en
recipientes limpios.
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RECETA DE LA FARINA
DE PESCADO

La farina de pescado es una preparacion
tradicional que combina pescado manteniendo
vivas técnicas ancestrales de la comunidad.
Este alimento, consumido durante todo el ano,
es nutritivo, versatil y refleja la herencia
cultural.

W i cO ‘CIINi S
Portadora de la tradicion: Mariluz Careca Parente {\WA}Z

ESPACIOS DE C oz

ELABORACION dentro de
casa

Secado
; RECURSOS
TECNICAS | ) Ahumado  NATURALES

USADAS Carbén
- Molido EMPLEADOS
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_ 3 Colocar el pescado sazonado en

Para 700g: Eviscerar el pescado, el fogdn y cocinar durante 1% a

retirando tripas y visceras. $ 5 h h [ .
. =S 3 : , hasta que esté casi crocante.
® 1kgpescado deescama | Lavar bien con agua limpia.

o

@ Sal 4 Retirar del fuego, colocar en una
bandeja y quitar huesos grandes

Frotar el pescado con ®~ p
P como la cabeza y la vértebra

“TE"S“"]S sal para realzar el sabor. central.

® EAOl'hr!ﬁ Pasar la carne, aln con escamas,
@ Cuchillo por el molino para triturarla.

Colocar el pescado triturado en
un horno especial para tostado.
Cocinar durante 2h a 4 h,
removiendo ocasionalmente,
hasta obtener una textura
crocante.

Retirar del horno y dejar enfriar
completamente. Guardar en
recipientes limpios




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 21% a la
elaboracion y/o venta de artesanias y el
17% a la produccion agricola y pecuaria.

?

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura, conocimientos
y practicas ancestrales y en turismo
comunitario, gastronémico, ancestral

y guianza.

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

Favorece la independencia econémica
de las mujeres.

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

<

INTERESES DE LAS INICIATIVAS
PARA SU FORTALECIMIENTO

PERSONAS VINCULADAS A LAS INICIATIVAS

Son cocineros y cocineras
tradicionales

L)

BENEFICIARIOS

Campesinos  Indigenas

PRINCIPALES PRACTICAS O

TECNICAS PRODUCTIVAS AT UTENSILIOS
QUE SE IMPLEMENTAN EN EL TERRITORIO nEtETns MAS USADOS PARA PREPARAR
RECETAS TRADICIONALES

POR ESPACIO DE USO

‘ W - -
“® v | Pescay caza Agricultura Recoleccidn PO - Preparaciones asociadas
con técnicas tradicional de alimentos ® e ; a practicas del cultivo:

tradicionales gfé ,\ en chagra SI\WESES 20 0°,9%:¢ ' Preparaciones del pueblo Murui: lyiko, tamal de
19”9 v N yuca brava, casabe seco y almidén, cawuana,
K/ ¢ U > a E o5 &80 ambil , mambe, tubérculos. Preparacién del
e®%. 2 e 4 pueblo indigena Maglta:Patarasca de pescado

masato, mazamorra de pescado, moquiado.
Preparacién de la comunidad Inga: Uchumanga.

v

Chagra y huertas Rio, lagos y playa @ © Realizan labores de fuerza fisica, @ @ Actividades relacionadas
PRACTICAS ASOCIADAS como la caceria, la pesca, con la siembra, el cuidado

Se identificaron mas Animales como Variedad de peces = I : X e /3 . :
: : _ C a tumba y quema para preparar de las plantas y las semillas, Wy - - ol Preparaciones asociadas al uso
de 50 alimentos entre mamiferos, e insectos, como el bocachico, Al LA DIVISION SEXUAL la chagra v la construccién la recoleccién y la | B i e s G s Anttaleza:

ellos estan la yuca especies vegetales pirarucd, pintadillo, DELTRABAID de infraestructuras. preparacién de alimentos,

temprana, frijol i ; - i y¥ 3o A |
chichyo pléténo oS sSielT;lslfrseZ (S gam;t;g:iopaco, diieldle gl o temllba, o N » Ahumado, salados de carne de monte. Ollas de barro, cucharas de madera, piedra de moler, tulpa (zona alta
y maiz . . *Homb ; .. I de decisi lacionad A0 ; ' amazonia), tiesto, canastos, hoja de platano, matafrio, gobeno
ombres y mujeres participan en la toma de decisiones relacionadas : : s . _— machucador. batea. oildn. caparazén de tortugas. totumos.
con la produccidn agropecuaria y la gestidn de recursos naturales. ; a 4 5?3%3;3(;?2?3rasigc::‘?:ﬂg%?ogractlcas : " P ,7 p gas,
I'EST“"' Leticia. A . . ¢Por qué se han dejado de usar?
FRECUENCIA eticia, Amazonas : -
Preparaciones del pueblo Murui: lyiko, tamal de

DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN

yuca brava, casabe seco y almidén, cawuana, _ o
E(())&",\l A?LLIJIEIESI\IIETISIZOL[())UCCA{ELIESEJ OSTIENEN =N EL TERRITORIO 2. s ™\ » ambil , mambe, tubérculos. Preparacion del ( /II © No se cuenta con el conocimiento sobre las técnicas

pueblo indigena Maglita:Patarasca de pescado X para la elaboracion de utensilios tradicionales

{\‘Hcﬂ} ((O? @ Q \ b : TEEEIE) [P EIICIE) 13 [P, ek L) @ Medidas sanitarias que prohiben su uso
@ B 4 @ Los utensilios modernos facilitan la elaboracion
\ : Espntlns TE“I“:IIS de las preparaciones tradicionales

; : MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA
Autoconsumo Se transforma  Se comercializar | Se intercambian % .. DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS

) ) ’ de las familias  op sypproductos  localmente semillas enila ¢
Yuca, fiame, platano, Arroz, maiz, frijo, frutas, que los producen comunidad ‘ b Ahumado Caldos

frutas y peces. verduras y peces. — — - Asado - Guisos PllllBlEllllllTl(llS

1 : Fermentado Salado QUE PONEN EN RIESGO
pnnnl!mnrltns xo Organizacion de las Naciones Q g/ 9 } i M . d S d L l_ EL USO Y PRESERVACION
UE AFECTAN : S FA« Fa Y = IEE) ST AL S0 DE LAS PREPARACIONES
EA PRODUCCION } RIRE: Culturas o : B Patarasca ) Molido y macerado TRADICIONALES

Y OBTENCION : Aniversario _ . Enterrado en
DE ALIMENTOS : LAY tierra y agua

@ 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.

@ (Adiario, cuando hay abundancia
del rio.

® De acuerdo a las cosechas, jugo
de asai, consumo del maiz, el
chontaduro, el frijol local o el arroz
local.

Para las comunidades étnicas
se establece unafconexion
profunda entre el equilibrio
del cuerpo, la mente, el espiritu
Seémanalmenteyen el parque y el territorio.

Orellana preparaciones de los

pueblos Magiitd y Murui Los alimentos de la cocina

tradicional aportan (mas nutrientes
al cuerpo que las comidas rapidas.

IMANIFESTACION CULTURAL

O Bailes como el Yadiko, con el que se transmiten conocimientos, se narran
historias de origen de los pueblos y los alimentos, se inauguran malocas,
se trae abundancia, se agradece, se entregan los cantos liderados por los
duenios de la maloca, se hace el cambio de nombre entre una etapa y otra
de la vida; se usa para abrir y limpiar el camino de un proyecto, prevenir o
curar enfermedades y evitar o sanar conflictos.

Desde las comunidades étnicas Magutd, se hace referencia al “Ritual de la
Pubertad”, mediante el cual se celebra el paso de nifia a mujer y se
presenta a la comunidad con conocimientos que ayudan a perpetuar la
sostenibilidad comunitaria, sus saberes, sus rituales y practicas culturales
entregadas a las mujeres que cuidan la vida y los alimentos.



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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