PARA LA PAZ

sabores y memorias
de la tierra, el mar
y el desierto

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
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

™ Maicao.

Entrega de los

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

Caracteristicas del proceso:

O Se incorpord el enfoque de género y diversidad.

O Se facilito 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 Maicao
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 chicha de maiz, friche, sopa

de cabeza de chivo, chivo guisado
en coco, bollos de maiz, yajaushi,
dulce de tamarindo, carimanolas,
chivo en coco y pescado frito.

del proceso para la vinculacion de la comunidad

y las autoridades locales de Maicao.

Participacion: 27 personas de la comunidad

y 3 actores institucionales.

.Qué hicimos para

caracterizar las cocinas
tradicionales de Maicao?

Iniciativas de cocinas
tradicionales

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

Iniciativas
caracterizadas

— (Map&dde personas,

instituciones y
organizaciones

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

- Actores

8 Institucionales

de los sectores de cultura,
agricultura, social, turismo y
educacion

10 Comunitarios

5 cocineras tradicionales
1 custodio de semillas
4 organizaciones comunitarias

/4
== | Talleres participativos

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

39224 fs o

relacionadas con la alimentacidn local, para documentar

sus historias de vida, asi como las practicas y recetas

tradicionales de interés.

Se entrevistaron a 2 personas cocineras tradicionales
y 1 sabedora de cocinas y medicina tradicional.
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sabores y memorias
de la tierra, el mar
y el desierto

@ Maicao, La Guajira

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. Q\f’@ gl"tg.,"."m'm"t FA,‘ :Q\%
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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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locales de asistencia alimentaria. y culinario y dinamizan ° SRS O Impulsar la agricultura tradicional 9 Maicao, La Guajira
( QBN o pos @ individuos 'y los sistemas de cultivo ancestrales
s, © Apoyar encuentros b aemaila 2zl jrcer practi taci - a—
° - a ejercer practicas, representaciones, como las chagras, mingas, conucos Para fortalecer las cocinas tradicionales
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.}2&1{. ( Priorizacién: por relevancia ) CPortadora de la tradicion: Ana Josefina Paredes Acuﬁa) SO INEYS
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RECETA DE LA SOPA DE
CABEZA DECHIVO

La sopa se elabora a partir de la cabeza del chivo, a la que
se le incorporan diversos ingredientes y algunas verduras.
Tradicionalmente se cocina al calor del fogdn vy, sefialan los
locales, contiene importantes nutrientes como las vitaminas
B3 y B12. Es considerada especialmente beneficiosa para
nifos con defensas bajas o problemas de nutricién, ya que
aporta energia y se le atribuyen incluso propiedades
afrodisiacas. Como dice dofia Ana Paredes: "Esa cabeza de
chivo nutre y activa todo; fortalece el cerebro. Y yo siempre
digo que quien no toma sopa de cabeza de chivo, no es
guajiro."”

ESPACIOS DE ELABORACION

= Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogdn de lena casa

, RECURSOS
EECAI\IIDI,EQS Hervido NATURALES
EMPLEADOS
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Para 5 porciones: @ Olla deindio Matar el chivo y recoger la

. @ Taza sopera { sangre para otros usos.
@ 1 cabeza de chivo @ Cuchillo

@ 2 Ltr de agua T e ey Cortar la cabeza del chivo y

@ 2 platanos verdes @ Cuchardén sopero lavarla cuidadosamente en

@ 3 guineos @ Tapa para la olla una olla de indio.

@ 2 mazorcas @ Vasijas de totuma o tazas Agregar a la olla agua, maiz,
® /2 ahuyama de barro platano, guineo, papa amarilla,
@ 1 kg de yuca ahuyama, yuca, cebollin, aji

@ 3 papas amarillas g verde, cilantro, ajo y cinco
grandes granos de pimienta de olor.

@ 1 cebollin N - :
@ 5 dientes de ajo ’ Anadir las especias

@ Y2 manojo de cilantro y sal al gusto.

@ 1 aji verde G Cocinar durante 1h

@ 5 gr de pimienta de y servir caliente.
olor

@ 1 cucharada de sal




USADAS

Priorizacidn: riesgo de pérdida

RECETA DEL POI

Portador de la tradicidn: Albert Rafael Hernandez Guerra

El Poi es una preparacién ancestral del pueblo
Waylu, profundamente arraigada en su tradicion
culinaria y cultural. Se consume principalmente
durante el almuerzo y es valorada no solo por su
sabor, sino también por su alto contenido nutricional.
Este plato es considerado una fuente importante de
proteina, energia y fortaleza, cualidades esenciales
para afrontar las labores del dia a dia, especialmente
aquellas que requieren esfuerzo fisico, como el
trabajo en el campo, el pastoreo o la pesca.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio
abierto con
fogon de lefia

Cocina
dentro de
casa

) RECURSOS
TECNICAS Hervido NATURALES

EMPLEADOS

2

PARA LA PAZ

7



Culturas

) Organizacicn de 1 Naciones 2
ﬁ Unidas para la Alimentacion
a N \|

Aniversario

Y7 ylaAgricultur:
’

Para 5 porciones: , .
P Poner el maiz a remojar desde
el dia anterior en un recipiente X

@ 1 b de maiz
@ 1L deagua ’ de peltre o en una olla con
@ 1 b de frjol guajiro  * suficiente agua.

Al dia siguiente, hervir el maiz

@ Y4 cucharada de sal
@ 1lbdecarnede en fogdn de lefia durante \
aproximadamente 30 min. H S

' Servir caliente

chivo o res
Agregar sal al gusto y &

_ anadir los frijoles guajiros.

@ Olla de barro (wushu)
o una olla de peltre

@ Cuchara de palo
@ Fogdn de tres piedras

@ Cuchillo
@ Tazas de totuma o

barro

. Preparar la carne segun el método

atolujushi: secar la carne fresca al sol

?  durante tres dfas, cortar en trozos y

\ cocinar a fuego lento para ablandar.
Incorporar la carne a la sopa y
A dejar cocinar hasta que todos los
! ingredientes estén bien
\ integrados.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

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

a la gestion cultural y el 3% a

la elaboracién y/o venta de artesanias.

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura y marketing
gastrondmico.

Usa las redes sociales y medios
86% 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
‘ ) @)

BENEFICIARIOS @

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

% Agricult
e gricultura

tradicional

y familiar

Agricultura de Preparaciones asociadas

artesanal subsistencia a practicas del cultivo:

i_/ Chicha de maiz, dulce de tamarindo, yajaushi,

ovejo asado, carimanolas, friche.

Huertas y parcelas Sierras y desiertos Mar vy rio @ Se encargan de matar los @ Se encargan de la dispersioén Preparaciones asociadas al uso
. o PRACTICAS ASOCIADAS ® animales de autoconsumo y de o de semillas, el riegoy la y aprovechamiento de la naturaleza:
Se identificaron 45 _En la sierra se Se identificaron 27 4 preparar la tierra para la siembra cosecha de los alimentos. _ _ _
Mireries. e cllss | identificaron Zéil especies de animales II lll I'“"S“"I SE"“I“. O Ressless o pae Jugo de iguaraya, chicha de trupillo, sopa de
PR alimentos, entre ellos : : . : :
maiz cariaco o que aportan a la Il!l '"“IBI"" @ *Estas labores pueden variar prender el fogén. ahuyama, conejo guisado, chivo guisado,

. aji, platano y cilantro. U tacion del : | .
Chlﬁhlguare y s, oir ol te?riltrgﬁg ae(;:’?rr; eflas o e COStu,mbres ae © Se encargan de limpiar cachicambo guisado. Cuchillo, fogdn de lefia, hacha pequefia, caldero, olla de
ahuyama. alimentos, entre ellos mojarra y pargo rojo. cada comunidad Wayduu. sacar visceras y preparar a s

frijol guajiro y coco. comida de los animales de palo, tabla de madera, plato de peltre y totuma.

autoconsumo. - - Preparaciones asociadas_a practicas ) :
FRECUENCIR DESTINO 9 Maicao, La Guajira y usos de recursos acuaticos: :Por qué se han dejado de usar?
DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN o N . L e b s téen
CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO Ao 4 ceabn, el @ e caeledin e 0 se cuenta con el conocimiento sobre las técnicas

LOS ALIMENTOS LOCALES - para la elaboracion de utensilios tradicionales
pescado, langosta al ajillo.

=) Q @ Imposicion de estéticas occidentales asociadas a la
H% (@) @ E modernidad
(= Espnt"ls Tﬁt“ltns @ Los utensilios modernos facilitan la elaboracién
i ) ) de las preparaciones tradicionales
. - MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA
Ve - Autoconsumo Se transforma Se venden Se intercambian DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS O] .

Sopa de cangrejo, tortuga frita, arroz con camarones,

de las familias

e — — :
limdn, aji, zanahoria y cilantro maman, nispero, torombolo, - Hervido - Amasado

ciruela y mariscos Asado Cecina QUE PONEN EN RIESGO

Pnnnl!mn'ltns C) Organizacién de las Naciqyes Q U//‘ \ L / EL USO Y PRESERVACIO'N
QUE AFECTAN a‘A A@& et [FAG c l 2

LA PRODUCCION } AR C = : : r

Y OBTENCION AR \& ; T u_tu as

DE ALIMENTOS

DE LAS PREPARACIONES
@ HABITOS ¥ REGLAS ASOCIADAS

. : P . localmente en la comunidad
Yuca, tomate, pldtano, guineo, Maiz, frijol, corozo, naranja, . : que los producen € subproductos Guisado Erito )
ahuyama, pimenton, papaya, guanabana, aguacate, mango, eces Yy mariscos e— Pnnnllmn"tns

TRADICIONALES
AL CONSUNIO DE ALINIENTOS

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

o A diari hicha d p @ [En la cosmovision Wayuu, los alimentos
SRS C IC, & @D kel . tradicionales estan estrechamente ligados a
bollos de maiz, arroz con frijol

- ’ - la salud y poseen significados terapéuticos
guajiro y carimanolas. @ y simbélicos.

En festividades locales, como Alimentos como el maiz se asocian con la
durante la Semana Santa, se . fuerza y la energia; la cabeza de chivo se
preparan dulces tradicionales entrega a la persona mas conflictiva para
a base de frutos del territorio ayudar a regular su animo; la lengua del
(dulce de leche, coco, papaya chivo se ofrece a la tia que habla mucho; y
y Name). los testiculos, preparados con chocolate, se
destinan a los abuelos que median en los
Semanalmente, chivo guisado, conflictos, como [imbolo de buena energia:
ovejo en coco y pescado frito.

IANIFESTACIGN CULTURAL

Para el pueblo Wayuu, la alimentacion es fundamental y estd intrinsecamente ligada
a su cosmovision y espiritualidad, especialmente en los rituales funerarios. Durante
los velorios, se ofrecen a los asistentes platos tradicionales con carne (chivo, ovejo o
res), ademas de café, chicha y yottsu (churro), e incluso existe una cocina comunitaria
en los cementerios para preparar comidas que honran al difunto y muestran afecto a
los presentes. En la cosmovision Wayuu, la muerte es un transito hacia el territorio
sagrado de Jepira, y la alimentacidn sirve para nutrir, acompafiar y honrar este ciclo.
Ademas, la hospitalidad y el buen trato a los acompafiantes son esenciales, ya que
se cree que cualquier carencia o falta de atencidén experimentada por ellos la sentird
también el ser querido que parte, lo que subraya el papel de compartir alimentos
para mantener el equilibrio entre el mundo fisico y espiritual.



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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