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para la vinculacién de la comunidad
y las autoridades locales de Riohacha.

Participacion: 76 personas de la comunidad

Entrega de los y 2 actores institucionales.

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

Caracteristicas del proceso:

O Se incorporé el enfoque de género y diversidad. Iniciativas de cocinas

O Se facilité el didlogo y el intercambio de saberes. tradicionales
O Se fortalecieron vinculos comunitarios alrededor

//ﬁ\ del patrimonio alimentario y culinario.
COCINAS

PARA LA PAZ : Iniciativas

\\\W// > caracterizadas
Sistematizacién de
los resultados

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

.Qué hicimos para
caracterizar las cocinas
tradicionales de Riohacha?

— (Maped)de personas,

instituciones y
organizaciones

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

sabiduria en la olla

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

En el marco del Programa Cocinas
para la Paz, liderado por el Ministerio Docgrggfg’gomdenirc\g%”gg '
[Sy4 uni I\
de las Culturas, las Artes y los Saberes é;fra divulgacion. . Actores
y la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacién \ % 9| Institucionales
y la Agricultura - FAQO Colombia, de los sectores de cultura,
© . . - agricultura, ambiental, educativo,

se realizo un proceso de investigacion turismo, social, econémico,
participativa de la mano de la y Cooperacion internacional
comunidad con el fin de identificar ‘Construccién de la / 15 Comunitarios
los saberes y practicas tradicionales \ gcoc’”‘?ra‘;/.os aredigonsles

o a 0 0 organizaciones comunitarias
que dan lugar al patrimonio alimentario
y culinario asociados a los ecosistemas

para reconocer la memoria del territorio
en los espacios para la obtencion
y produccion de alimentos, asi como

agroalimentarios del municipio

M Riohacha.

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 destacaron
preparaciones tradicionales como
el arroz de cecina, el chivo guisado,
el bocachico frito, el arroz

de camardn y la lisa frita.

relacionadas con la alimentacion local, para documentar
sus historias de vida, asi como las practicas y recetas

tradicionales de interés.
Se entrevistaron a 3 personas cocineras tradicionales.

Talleres participativos

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

PARA LA PAZ

‘\\w///’/

sabiduria en la olla

@ Riohacha, La Guajira

\/ Organizacion de las Naciones A \v/
Q\'ﬁ Unidas para la Alimentacion v
y la Agricultura WY

Aniversario




por eso la recomendacion

Desde la perspectiva

Elreto CONSUNNO0 DE ALINNENTOS
Desde la perspectiva ” ‘ \.e‘n
PREPARACION DE RECETAS ¢
CULINARIAS
Desde la perspectiva -
DEADQUISICION Y

eto
PRODUCCION DE ALIMNENTOS B gl reto

|
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CONSUID
DE ALITENTOS

gabias qué

(€] 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.

en la oferta alimentaria de los programas
locales de asistencia alimentaria.

(¥ comunitarias para la disminucion

del consumo y prohibicion del patrocinio

y publicidad de productos comestibles

y bebibles ultraprocesados (paquetes,
gasesosas y jugos artificiales) y promover

el consumo de alimentos frescos y naturales,
asi como de preparaciones tradicionales.

abias ““é

PREPARACION
DE RECETAS CULINARIAS

(@)
e recetas, tecnicas
y relatos de personas sabedoras
mediante acciones participativas
e inclusivas.

O Apoyar encuentros
intergeneracionales en ferias,
festivales y espacios
comunitarios para mantener
vivas las practicas culinarias
del territorio.

ST
a iniciativas gastrondmicas
comunitarias que protegen
el patrimonio alimentario

y culinario y dinamizan
la economia local.

ADOUISICION Y
PRODUCCION DE ALINTENTOS

gabias ‘\“é

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

a ejercer practicas, representaciones,
expresiones, saberes y conocimientos
que garanticen la viabilidad del
patrimonio cultural alimentario.

(@d&geénere) promover la participacion

activa de ninas, ninos, jévenes y garantizar
el respeto por las identidades étnicas.

como las chagras, mingas, conucos,
huertas y azoteas que fortalecen

la soberania alimentaria y preservan
la biodiversidad.

PARA LA PAZ

RETOS V
RECOMENDACIONES

@ Riohacha, La Guajira

Para fortalecer las cocinas tradicionales
se debe garantizar la participacion

de las personas cocineras tradicionales
y sabedoras en espacios de toma

de decisiones, con voz y voto, alrededor
de lo alimentario y lo cultural.

@ s FAGS &
la Agricultura a "
Culturas

Aniversario
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‘ﬁ‘ — Portadora de la tradicién: Yorlekys Rojas COCINAS

RECETA DE CHIUO
GUISADO CON COCO

El plato de chivo guisado con coco, servido con arroz de
frijol guajiro y ensalada de payaso, es una clara muestra del
sincretismo cultural de la regidén, pues combina saberes afro
e indigenas: el empleo del coco en el guiso es una herencia
de las tradiciones afrodescendientes, mientras que la técnica
de preparacion del chivo proviene del conocimiento ancestral
wayuu. Asimismo, el arroz de frijol guajiro refleja esta
adaptacion cultural, ya que el arroz, que no era un alimento
wayuu tradicional, se ha incorporado para mezclarse con el
frijol guajiro, una variedad endémica que prospera gracias a
las condiciones climaticas y terrestres Unicas de la zona.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de

fogon de lefia casa y patio

1) Refrito RECURSOS

TECNICAS

Lena
- NATURALES ’
usapas |l Hervido ~ NATURALES Carbén

Licuado



W Organizacion de las Naciones A% “‘7”
Qvﬁ Unidas para la Alimentacion )
y la Agricultura 0y

Culturas

Aniversario

Para 10 porciones: Escoger un chivo tierno o medio, Acompafiamiento

@ 1 coco grande evitando que sea viejo para Arroz de frijol guajiro:
. 1/4 de ChiVO garantlzar una carne suave.

@ 1 lb de cebollin Limpiar retirando el embellejo y Lavar los frijoles y cocinarlos con
@ 2 cabezas de ajo cortar en presas: cuadros o suficiente agua hasta que ablanden

porciones segun la parte; las suelten su color marrén
@ 1lbdesal costillas se pueden deshuesar Zaracterl'stico.

@ 1 kg de arroz ) para evitar exceso de hueso.

@ 2 lb de frijol guajiro 4 .

Achi Lavar bien con agua y limén para
@ Achiote 3 reducir el sabor fuerte caracteristico, :
@ Aceite luego escurrir completamente.

ARadir arroz, sal, ajo y un poco de
color.

Cocinar hasta que el arroz esté en
Colocar el chivo en una olla junto su punto y haya absorbido todo el

UTENSILIOS con cebollin, cebolla, ajo, sal y sabor.

® Tabla aclly Servir el chivo guisado en coco

L Cocinar a fuego medio, dejando caa_llente, acompanado del arroz de
@ Cuchillo que la carne sude y los sabores frijol guajiro.
@ Caldero se concentren.
@ Olla a presion :
® Rallador o licuadora Preparar el guiso con coco rallado
y exprimirlo, para obtener el zumo
de coco.




Portadora de la tradicion: Raquel Moreno

RECETA DEL ARROZ
CON CAIARON

El arroz con camarones es una preparacion culinaria
localmente innovadora que se distingue por su sabor
profundo, logrado al cocinar el arroz y las verduras con las
conchas (cascaras) del camardn, una técnica desarrollada
para maximizar el aprovechamiento del producto. Aunque
hoy estd disponible en todo el municipio, es especialmente
emblematica y frecuente en el corregimiento de Camarones,
donde se sirve habitualmente como almuerzo tanto a
turistas como a residentes.

ESPACIOS DE ELABORACION

Fogdn de Cocina
lena ubicado dentro de
en el patio casa y patio

B Hervido

: : RECURSOS
TécNicas | P Refrito NATURALES

USADAS | > Secado alsol EMPLEADOS
Pangar
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Para 4 personas:

@ 1 lb de arroz

@ 600gr de camaron
seco o fresco

@ Sal

@ 1 punado de cebollin

@ 1 und cebolla

@ Y ajo

@ Achiote

@ 30 gr aceite

w

Lavar y pelar los camarones,
reservando las cabezas y
cascaras.

Colocar las cabezas y cascaras
en una olla con un litro de agua
y hervir para preparar el caldo
base.

Si se utiliza camardn fresco,
secar al sol con sal durante
uno o dos dias, hervir y retirar
la cascara antes de usar.

Culturas

Agregar los alinos picados
y cocinar hasta que estén
dorados y aromaticos.

Incorporar el arroz y
mezclar para que absorba
el color y el sabor.

Anadir el caldo de camardn
caliente y ajustar la sal al
gusto.

Cocinar a fuego medio hasta
que el arroz absorba el

AT AT

liquido, luego bajar el fuego,
tapar y dejar que termine de
cocerse lentamente.

UTENSILIOS

@ Tabla y cuchillo
@ Piedra para pangar

Picar finamente la cebolla, el
cebollin y el ajo.

=N

@

o1

En una olla grande, calentar el

@ Caldero
@ Cuchara
@ Achiotera

aceite, sofreir los camarones
limpios y anadir el achiote
para dar color.

Dejar reposar unos minutos
antes de servir. Acompanar
con patacones y ensalada
de payaso




Portador de la tradicion: Edwin Torres

RECETADEL
SALPICGN DE CAZGN

El salpicon es una preparacion tradicional y versatil,
ideal como refrigerio o como parte principal de un
almuerzo, que aunque puede llevar varios tipos de
pescados, el de cazdn (un tipo de tiburdon pequeno)
es muy apreciado por su sabor y textura. Esta receta
consiste en pescado desmechado acompanado de
un sofrito o guiso que le da sabor y color, y se puede
disfrutar como relleno de arepas o como
acompanamiento de platos principales.

ESPACIOS DE ELABORACION

Fogdn de Cocina
leRa ubicado dentro de
en el patio casa y patio

NATURALES ]
EMPLEADOS parar el fogén

2 Lefia
TECNICAS | Iy Sofrito RECURSOS Piedras para

USADAS

2

PARA LA PAZ
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Para 10 personas:

@ 3 kg de cazon

@ 200 gr de aji

@ 200 gr de cebollin

@ 200 gr de cebolla

@ 8 limones

@ 100 ml de vinagre

@ Pimienta de olor
molido.

@ 1 bolsa pequena de
ajo molido

@ 10 gr mostaza

UTENSILIOS

@ Caldero
@ Tabla
@ Cuchillo
@ Recipiente plastico
o metal
@ Cuchara

Lavar bien el tiburdn fresco
con agua para quitar arena o
impurezas.

Cocinar en agua limpia hasta

que esté blando. Dejar enfriar,

retirar cuero y cartilagos.

Desmenuzar con las manos
hasta obtener una textura

similar al atun o carne molida.

Lavar el tiburon desmenuzado

con limén y vinagre para

quitar el olor fuerte a marisco.

Exprimir bien para eliminar el

exceso de liquido.

En una sartén, sofreir a fuego
lento la cebolla roja, el cebollin

y el aji con aceite.

7
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Culturas

Agregar el achiote, las
pimientas, el jugo de limén
y la mostaza.

Cuando el sofrito esté
cristalino, afiadir el cazén
exprimido poco a poco,
mezclando bien.

Cocinar a fuego lento por
unos 10 min, removiendo
constantemente.

Rectificar sabor con limdén o
sal si es necesario.

Retirar del fuego cuando el
color sea rojizo suave y el
sabor esté equilibrado.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

Son restaurantes o espacios de
46% preparacion de alimentos, el 13%

a la produccidn agricola y pecuaria

y el 8% al procesamiento de alimentos.

?

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura.

Ha fortalecido capacidades en turismo
comunitario.

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

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

<

960/ Favorece la independencia econémica
0/ delas mujeres.

INTERESES DE LAS INICIATIVAS

PERSONAS VINCULADAS A LAS INICIATIVAS PARA SU FORTALECIMIENTO

Son matronas (25%) y
sabedores/as (12.5%)

BENEFICIARIOS

Poblacidn negra, Campesinos  Indigenas
afrocolombiana, raizal
y palenquera

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

- .
“ e Pesca, y caza Agricultura Produccion Preparaciones asociadas
con técnicas tradicional mixta : a practicas del cultivo:
2 tradicionales y familiar Ele[go]lale [N IEIES

gﬁ )\ Arroz de cecina, sopa de calabaza con chivo,
K/ £ U chicha de maiz, bollo de yuca, carimafiola, dulce

de yuca.

@ Cuidado de las plantas, la

Patios, huertas, fincas Mar y desierto Serrania, lagunas : :
y granjas Y y rios PRACTICAS ASOCIADAS o @ Realizan labores de fuerza o recoleccion y la preparacion Preparacur)lnes_ aS?CIgdal\s al tlso L .
Se identifi 39 Se identificaron 46 Se identificaron 48 ll ul nl“ls“"" SEH“I". fisica, como _Lg labranzay de alimentos y agua. tntlnns Pn nn ln Pnz y aprovechamiento de la naturaleza:
= IGERRECETON alimentos, entre ellos: la construccion de Friche, chivo guisado, chivo guisado en coco, conejo

i : - " : alimentos, entre ellos: . @ Gestionan integralmente las > :
atl(l)rroe:]tt;)osl,oer:;ﬁaertloas. frijol guaijiro, trupillo e tomate de &rbol, mango DELTRABAJO infraestructuras. - encabegzan en coco, guara asada, safno guisado.
y ﬁa’me. - 'guaraya, pargo'y mandarina, guacarote, asociaciones productivas, Caldero, cuchara, cuchillo, achiotera, saco para pangar el
cazon. icotea y pato. mostrando avances en su camaron, colador, totuma, rallador y batea.

empoderamiento.
DESTING

Fn!tll!"t“l DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN
CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO

LOS ALIMENTOS LOCALES

Preparaciones asociadas a practicas

9 Riohacha, La Guajira y usos de recursos acuaticos: ¢Por qué se han dejado de usar?

Arroz de camardn, salpicén, camarones al ajillo,
coctel de camardn, lebranche asado, lisa frita, © Medidas sanitarias que prohiben su uso
bocachico frito.

@ Los utensilios modernos facilitan la elaboracion

{H%} (@ @ Q de las preparaciones tradicionales
- @ Por razones de practicidad y duracién
IS = ESPACIOS TECNICAS

MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA
DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS

Autoconsumo . .
de laNeamifids Se transforma Se venden Selintercambian

Pescado y productos del Yuca, fiame, platano Maiz, frijol, frutas como qué los producen en subproductos localmente enila comunidad
mar y las ciénagas mango, mamey = A \ (= A\W; —

pnnnlim nTItns Aﬂ | \: Organizacién de las Naciones F Q % | }TT
QUE AFECTAN Q*A . = i A c lt

LA PRODUCCION } L A\ (%) e r

Y OBTENCION AR \ | Mitesei u_u as
DE ALIMENTOS

@ HABITOS Y REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUNIO DE ALINIENTOS

Salmuera

- B Gusaco PROBLEMATICAS
R Asado QUE PONEN EN RIESGO

EL USO Y PRESERVACION
Frito DE LAS PREPARACIONES

TRADICIONALES
- Secado

RELACION DE LAS COCINAS TRADICIONALES
CON EL BIENESTAR Y LA SALUD

@ (Adiario, arroz de frijol guajiro, ‘ ® lLa sfalUd alimentatia .
ensalada de payaso, mazamorra de 4 esta estrechamente vinculada

maiz y carimafolas. con las cocinas tradicionales.

@ En festividades locales, como L Para las comunidades étnicas
e o L e se establece una (.
g profunda entre el equilibrio

pescados y mariscos. y
del cuerpo, la mente, el espiritu

Ocasionalmente como cumpleanos y el territorio.

o celebraciones familiares, se

prepara chivo guisado con coco, que Los alimentos de la cocina
puede acompanarse con friche, un tradicional aportan (mas nutrientes

plato tradicional que también se - 7_:
sirve en festividades importantes. al cuerpo que las comidas rapidas.

MANIFESTACION CULTURAL

La Guajira es un territorio de gran simbiosis cultural, donde coexisten los
pueblos Wayuu (predominante), Arhuaca, Kankuama y Kogui, junto a
comunidades afrodescendientes y mestizas. Esta diversidad ha forjado una
identidad unica, simbolizada por el tejido wayuu, una de las manifestaciones
artisticas mas emblematicas que es también una fuente esencial de sustento
y un espacio de dialogo intercultural. En eventos y ferias artesanales, la
exhibicidn de tejidos se complementa con muestras gastrondmicas (como
fritos, bolis y salpicones), que cumplen la funcion de transmitir el legado
culinario local y fortalecer el vinculo entre la tradicidn, el territorio y la
identidad comunitaria.



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




	PT1 Rioacha metodologia
	PT2 Rioacha Retos y recomen
	PT3 Rioacha RecetasPriorizadas
	PT4 Rioacha Iniciativas CocinasTrad

