_

para la vinculacion de la comunidad
y las autoridades locales de San Antonio
de Palmito.

Entrega de los Participacion: 14 personas de la comunidad

- . y 6 actores institucionales.
resultados de la caracterizacion
a la comunidad y las autoridades locales.

—

//\ Caracteristicas del proceso: /?\\ F‘
COC'NAi \S O Se incorporé el enfoque de género y diversidad. Iniciativas de cocinas

PARA LA PAZ O Se facilitd el dialogo y el intercambio de saberes. tradicionales

O Se fortalecieron vinculos comunitarios alrededor ..
\\\W del patrimonio alimentario y culinario. \O/lﬁéisla%zrsszrfziolocaegtlcilpantes
: Iniciativas
SAN ANTONIO ~ . Qué hici
.Que hicimos para

caracterizadas
DEPALINITON ‘Sistematizacion de caracterizar las cocinas »
e — tradicionales de m?:nﬂzr;’“as’

| S
F“ Eﬁ n lE“ T“ de la caracterizacion para dar cuenta - a - .

- ) de la riqueza del patrimonio alimentario san Anton,o de Palm'ta? organizaciones
proceso de caracterizacion de San Antonio de Palmito 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.

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

para la Paz, liderado por el Ministerio para divulgacion.
de las Culturas, las Artes y los Saberes .
N /4 6 Institucionales

y la Organizacion de las Naciones de los sectores de gobierno propio,

Unidas para la Alimentacion agriculfura, ambiental, proteccion
y socia

y la Agricultura - FAO Colombia,
Comunitarios

se realizé un proceso de investigacion ‘Construcciéon de la
( 50 cocineras/os

participativa de la mano de la ‘ 9 sabedores tradicionales

. . . . 4 cultivadores
comunidad con el fin de identificar para reconocer la memoria del territorio / 1 artesanos

los saberes y practicas tradicionales en los espacios para la obtencién capitanes

que dan lugar al patrimonio alimentario y produccion de alimentos, asi como indigenas Zen
de los lugares en donde se reproducen 10 gestores culturales

y culinario asociados a los ecosistemas las cocinas tradicionales, las practicas 3 organizaciones comunitarias
agroalimentarios del municipio artesanales y el consumo de las

de EENTE AL T preparaciones culinarias locales. Talleres participativos
_ de caracterizacion e identificacion de los
alimentos tradicionales, saberes y practicas

culinarias asociadas a las cocinas locales.

Durante el recorrido resaltaron
o - . [ (]
preparaciones tradicionales como (( J] 22 |I| 5 * 17

la mazamorra de maiz azulito, ; ; ., an
relacionadas con la alimentacion local, para documentar

la habichuela guisada, la pava de aji, . . . Yy ok

la bola de ajonjoli, el bollo sus historias de vida, asi como las practicas y recetas
de extracto de corozo, la babilla, tradicionales de interes.
el bocachico, el arroz de frijol Se entrevistaron a 3 cocineras tradicionales.

S R3 fods




CulfUras

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.

PARA LA PAZ

‘\\W///”

SAN ANTONIO
DEPALINITO
A FUEGO
LENTO:

proceso
de caracterizacion
de sus cocinas
tradicionales

9 San Antonio de Palmito,
Sucre

\@7 Organizacién de las Naciones o % W
Q\/ﬁ Unidas para la Alimentacion v
y la Agricultura AN

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 ALIMTENTOS

tlrelo N




DE ALIMENTOS PREPARACION
DE RECETAS CULINARIAS

gabias qué

ADOUISICION Y
PRODUCCION DE ALINNENTOS 7\

abias que

@ Incluir las apuestas del Programa Cocinas
para la Paz en politicas publicas y planes
de desarrollo municipal que busquen fortalecer

PARA LA PAZ
. \\W
Ve o o o -
y salvaguardar las practicas y conocimientos sah‘as ““e
asociadas al patrimonio culinario y alimentario. ~ - O Incorporar principios de igualdad
-e recetas, técnicas _ @I - romover (a participacion nETns v
© Incorporar los alimentos locales relatos de personas sabedoras S —— R L) )
ylas preparaciones culinarias tradicionales e s e e L el respeto por las ideriidades étnicas. RECONTENDRCIONES
o B e | mediante acciones participativas comunitarias que protegen
en la oferta alimentaria de los programas i i f i f : - .
limentaria de Los prog slelusies el patrimonio_alimentario o Respetar y reconocer el derecho de las o San Antonio de Palmito,
locales de asistencia alimentaria. y culinario y dinamizan T S
: e AN 'y los sistemas de cultivo ancestrales
© Apoyar encuentros b ammamla szl jrcer practi taci - S——
® - a ejercer practicas, representaciones, como las chagras, mingas, conucos Para fortalecer las cocinas tradicionales
Llevar a cabo acciones institucionales intergeneracionalésien ferias, expresiones, saberes y conocimientos ' : ' se debe garantizar la participacidn
_para la disminucion festivales v espacios P g i y ; huertas Y azotgas que _fortalecen de las personas cocineras tradicionales
e, " \es'y esp que garanticen la viabilidad del la soberanfa alimentaria y preservan y sabedoras en espacios de toma
del consumo y prohibicion del patrocinio comunitarios para mantener patrimonio cultural alimentario. S ; isi
e . ) > : . la biodiversidad. de decisiones, con voz y voto, alrededor
y publicidad de productos comestibles vivas las practicas culinarias de lo alimentario y lo cultural.
y bebibles ultraprocesados (paquetes, del territorio.
gasesosas y jugos artificiales) y promover
el consumo de alimentos frescos y naturales, 3;?::;';::2".::.'.;‘,::;L‘.’::‘ m @
asi como de preparaciones tradicionales. A v

Culturas

Amversarlo




‘}E{{‘ — Portadora de la tradicion: Maritza Roqueme COCINAS
2N K‘ S f'

RECETA PAUA DE
AJl DULCE

La pava de aji dulce es una preparacion tradicional
de la comunidad indigena Zenu de San Antonio
de Palmito. Se elabora con aji piquito de pajaro
hervido, machacado y mezclado con ajo, cebolla,
cebollin criollo, jugo de limdén y agua tibia. Es un
acompanamiento indispensable de las comidas
tipicas, especialmente sopas y arroces.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogdn de lena casa

tecnicas | I Hervido ATEVEDE
USADAS | [ Rallado EMPLEADOS
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— 3 Escurrir y dejar reposar.
'INGREDIENTES i’
S

Lavar el ajf piquito de pdjaro .~ (4 Machacar el aji en un mortero

y retirar los palitos. hasta obtener una pasta
(tradicionalmente se hacia con

cucharas de totumo o coco).

Para 10 personas:

@ 1 lb de aji
L ?n;iadcllsntes de ajo Cocinar en una olla con ; “
abundante agua hirviendo ® 5 Agregar el ajo, la cebolla

@ 1 cebolla cabezona ; LU=
® 1 migaja de comino durante 3 a 6 min a fuego alto. \ y_el cebollin crlollo_
b picados; mezclar bien.
tostado \
® 1limon a 6 Incorporar el jugo de
limdén y el agua tibia.

o

UTENSILIOS A
7 Si se desea, tostar el

@ Cucharas de coco o totumo i e
@ Morteros (de madera, COL“”_]O fn una sde? Len,
metalicos o de piedra) getrujarto 'y anacirio a

la mezcla. Ajustar sal

@ Platos de barro o vidrio g
al gusto y servir en un
plato.

D
I
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[
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'
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S . OCINA:
Portadora de la tradicion: Ninive Oquendo Gonzalez \‘AWA/,

RECETADELA
ENSALADA DE PALINITO

@ Se elabora con el corazdn del palmito dulce, un
tipo de palma que se encuentra en los bosques de
la region y cuya recoleccion requiere conocimientos
especificos sobre su ubicacién y punto de corte
para evitar perder el palmito.

Se consume como desayuno principalmente en
Semana Santa, denominada también "Semana
Mayor".

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogdn de lena casa

TECNICAS B Hervido EiCTLlJJ%SA?_Es
USADAS | Il Rallado EMPLEADOS
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Para 4-5 porciones:

@ 2-3 Palmitos

@ 1 coco para zumo

@ 1 pizca de azlcar o
panela

@ 1 pizca de sal

@ 1 puniado de cebollin

@ 1 cebolla cabezona

@ 1 ajo completo

UTENSILIOS

@ Platdn de palo
(ancestral)

@ Mortero de madera
(ancestral)

@ Tazdn de aluminio
(actual)

@ Cuchara sopera
(actual)

Fo )

Q1  Extraer el corazén del palmito

®
’

A

p

\‘&
N
‘

o
,

\

N
5

dulce del arbol, cortando en
la parte baja para retirarlo
completo.

Retirar la “singa” (parte amarga
ubicada en la cabeza del palmito)
para conservar solo el corazon.

Cocinar el palmito en agua
caliente hasta que esté blando.

Machacar el palmito cocido
hasta desmenuzarlo
completamente.

Picar la cebolla cabezona, el o
cebollin y machacar el ajo.

) <-------+ (O

Culturas

Preparar el zumo de coco: rallar
el coco, anadir un pocillo de
agua tibia, amasar y exprimir
para extraer la leche de coco.

Mezclar el palmito machucado
con el zumo de coco, el ajo y la
cebolla cabezona.

Agregar azucar, sal y cebollin
criollo, y seguir mezclando
hasta integrar bien.

Servir acompanado de queso
fresco y bollo limpio.




Portadora de la tradicién: Rodis Clemente

RECETA DEL NOTE DE
PESCADO AHUMADO

@ El mote de pescado ahumado, también conocido
como mote de moncholo, es una preparacion
tradicional que forma parte esencial del sistema
culinario indigena de Palmito.

Es un plato fuerte elaborado principalmente con
pescado moncholo o bocachico, fiame, aji dulce,
berenjena, cebolla, ajo y cilantro criollo, ingredientes
que en su mayoria provienen de cultivos locales y de
la pesca artesanal en la ciénaga.

ESPACIOS DE gls)ll?earg)ocon
ELABORACION fogdn de lefa

Ahumado

) : RECURSOS
UEES I Sofrito NATURALES
il EMPLEADOS
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W Organizacion de las Naciones A% “‘7”
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Para 5 porciones:

@ 8 a 10 pescados
moncholo

Sofreir las verduras con el color
en una paila con aceite hasta que
estén blandas. Incorporarlas a la
olla del fiame cuando esté
deshecho.

\
o1

Ahumar el pescado (moncholo
o bocachico) sobre brasas de

- lefia, sin fuego directo, hasta
@ 3 b de hame que adquiera aroma y color Disolver el achiote en un poco de
@ 3 dientes de ajo X caracteristico. Dejar reposar. ‘ agua y afadir a la preparacién.

@ 1 cebolla roja

@ 4 berenjena

@ ; b de aji dulce
@ Cilantro criollo

@ Color (achiote)

@ Sal y comino

@ Aceite para sofreir

UTENSILIOS

@ Tabla g

@ Cuchillo Picar el ajo, la cebolla cabezona, . .

@ Olla la cebolla larga, el aji dulce, la *~ 40 Dejar reposar unos minutos
berenjena y el cilantro criollo. y servir caliente.

¥
N

Precocinar el pescado ahumado Retirar la piel (“sollejo”) y las
en una olla con agua durante espinas del pescado,
unos minutos. Retirar y reservar. desmenuzarlo cuidadosamente.

Pelar y picar el hame en trozos
pequenos, cocinar en otra olla
con agua hasta que se ablande
y comience a deshacerse. Se
revuelve con un palote, “se
empieza a palotear” o “se da
palote y dele palote”. .

Anadir el pescado desmenuzado
al mote cuando esté casi listo,
revolviendo suavemente con un
palote para integrar sabores sin
que se deshaga en exceso.

© <o (00

Rectificar la sazdn con sal
. y comino al gusto.

-h Y w




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 42%

a la produccion agricola y pecuaria

y el 5% al procesamiento de alimentos.

Ha fortalecido capacidades en
habilidades de cocina, turismo rural
y comunitario, guianza gastronémica
y marketing gastronémico.

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

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

1oo¢yo Favorece ¥a independencia econémica
de las mujeres.

<

INTERESES DE LAS INICIATIVAS
PARA SU FORTALECIMIENTO

PERSONAS VINCULADAS A LAS INICIATIVAS

Son cocineros y cocineras
tradicionales

BENEFICIARIOS

Poblacién Campesinos  Indigenas
comunidad rural

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

L 4
( ; . .
L S o Agricultura Técnicas Preparaciones asociadas
Piscicultura tradicional agroalimentarias a practicas del cultivo:
2 y familiar

gﬁ )\ Chicha, arroz con frijol, viuda de pescado, sancocho
K/ ¢ U de gallina criolla, cabeza de gato, dulce de fiame,

bollo dulce.

Patios v tierras Bosques Ciénagas y lagos @ Realizan labores de labranzay @ Cuidan las plantas, . .
. o PRACTICAS ASOCIADAS construccion de infraestructuras. recolectan, preparan Preparaciones asociadas al uso

ancestrales Se identificaron 13 Se identificaron 12 S o _ alimentos, gestionan el y aprovechamiento de la naturaleza:
Se identificaron 19 alimentos, entre ellos alimentos, entre ellos ll ul l"“lS“"l SEH“I“. @ Participan mas que las mujeres lizan lab _ _
en las decisiones sobre aguay reatzan tabores Sopa de membrillo, conejo desmechado,

alimentos, entre ellos estd el membrillo, el esta el moncholo, la l'“. '"“lnnl“ de limpieza en la ciénaga

i i i j i0 lducho de aji.
£ 4 palmito dulce, la iraca, babilla, la mojarra la produccion y el uso ca 9 . :
thf?ai(ranaellz’all:?o»;uclz el conejo y bleo amarilla y el coroncoro. de los recursos del territorio. y las quebradas. Olla de barro, balay, pilén, calabazo, binde, palote, vasijas de barro,
, ’ gallinazo. @ Responsabilidad totumas, cucharas de totumo, bangafia, tinajas, achioteras, platén

berenjena y la candia. doméstica y de cuidado de madera, chuzo de lata.

DESTINO familiar que limita su . . Preparaciones asociadas_a practicas ;Por qué se han dejado de usar?
FRECUENCIA participacion en la 9 San Antonio de Palmito, y usos de recursos acuaticos:
DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN produccidn agropecuaria. Sucre

CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO Fricaché de moncholo, babilla desmechada, guiso
LOS ALIMENTOS LOCALES de chipi chipi con zumo de coco, mote de bocachico.

@ No se cuenta con el conocimiento sobre las técnicas
para la elaboracion de utensilios tradicionales

(@ Q @ Los utensilios modernos facilitan la elaboracion
m @J @ E? . de las preparaciones tradicionales
ESPACIOS TECNICAS

MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA

DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS
S S Se comparten con  Se venden | Se intercambian por
i A S SA[=pilias la comunidad localmente otros alimentos
Maiz, frijol, patilla, Berenjena, aji, Yuca, ajonjoli, fiame, que los producen — Ahumado Fermentado -
debolla y ajo orégano ahuyama, arroz — — B o B S:lmuers PROBLENIATICAS
Cocinadentrodecasa Hervido Envoltori QUE PONEN EN RIESGO

PRABLEMATICES » st FAS 2% J)
QUE AFECTAN .ﬁ. y la Agricultura AN
} AR
NV Ve V)

. EL USO Y PRESERVACION
Guisado DE LAS PREPARACIONES

LA PRODUCCION Cultu ras TRADICIONALES
Y OBTENCION —

DE ALIMENTOS

Aniversario

@ HABITOS Y REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUNIO DE ALINIENTOS

RELACION DE LAS COCINAS TRADICIONALES
CON EL BIENESTAR Y LA SALUD

@ (Adiario, gracias a que las personas ¢ ® Latsalﬁd alm‘;eni;arlalejta
tienen sus propias huertas, patios estrecnalnente vinc aca
trojas. = con las cocinas tradicionales.
@ En festividades locales. como . @ Para las comunidades étnicas se
el Festival de la Gallina Criolla, el establece una Conexion profunda
N entre el lequilibrio del cuerpo, la

Festival del Name, el Festival de = PO
Bebidas Tradicionales, el Festival mente, el espiritu y el territorio.
del Recuerdo. Los alimentos de la cocina

ensalada de palmito, el arroz de asocia a menores probabilidades
frisol. de sufrir enfermedades terminales.

IANIFESTACIONES CULTURALES

O Se designan padrinos y madrinas
que organizan una celebracidn,
donde se preparan alimentos a
base de cerdo como los pasteles.

O La gran riqueza cultural de las y
los palmiteros esta profundamente
atravesada por la herencia
ancestral del pueblo indigena Zenu.

O Elrito concluye con una ceremonia
simbdlica, con rezos y el bautismo
de la casa.

O Esta herencia se ve reflejada en
manifestaciones culturales como
el bautismo de la casa.

O Es un ritual de nombramiento “A las doce se buscaba un sefior, se vestia de
donde se asigna un nombre blanco y a las doce apagaban el picd y yase
a una casa o kiosko nuevo daba el bautismo. Rezaban las avemarias, el
. credo, y ya iban: “te bautizo en nombre de Dios
y le preguntaban cdmo se llama su ahijado”. Y
ahf decian el nombre” (Maritza Roqueme, 2025).



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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