PARA LA PAZ

SUAN:

entre carnavales y tradicion,
el sabor llega a la mesa

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 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

S8 Suan._

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 Suan
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 resaltaron
preparaciones tradicionales como
la arenca asada.

—

del proceso para la vinculacion de la comunidad
y las autoridades locales de Suan.

Participacion: 5 personas de la comunidad
y 5 actores institucionales.

.Qué hicimos para
caracterizar las cocinas
tradicionales de Suan?

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

Se entrevistd a 1 cocinera tradicional, 1 pescador y a 1 artesana.

Iniciativas de cocinas
tradicionales

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

Iniciativas
caracterizadas

— (Mapé&dlde personas,

instituciones y
organizaciones

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

. Actores

6 Institucionales

de los sectores de cultura, )
agricultura, economico y educativo

Comunitarios

1 cocinera tradicional
3 organizaciones comunitaria

Talleres participativos

de caracterizacidn e identificacion de los
alimentos tradicionales, saberes y practicas
culinarias asociadas a las cocinas locales.
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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.
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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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y relatos de personas sabedoras d Iniciativas gastronomicas el respeto por las identidades étnicas nttnmtnnnt‘nnts
— mediante acciones participativas comunitarias que protegen '
en la oferta alimentaria de los programas e inclusivas. el patrimonio alimentario Respetar y reconocer el derecho de las inti
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PRACTICA DE LA PESCA

@ Captura de peces y otros organismos
acuaticos para consumo humano, comercial
o recreativo.

@ Se utilizan técnicas y herramientas sencillas.

@ Posibilita la obtencion y realizacion de
insumos para la preparacion de recetas
tradicionales.

ESPACIOS DE Mar o rio
PRACTICA
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Entre las principales técnicas de pesca se destacan: @ Canoa
@ Chinchorro

@ Trasmallos
Pesca con redes: consiste en el uso de redes para atrapar @ Atarraya
peces y otros organismos acuaticos, aprovechando su paso @ Cava de icopor
por zonas especificas del cuerpo de agua.

Pesca con anzuelo: se emplea un anzuelo con cebo para
atraer y capturar peces de manera individual.

Pesca con trampas: implica el uso de estructuras
disenadas para capturar peces y otros animales
acuaticos, aprovechando su comportamiento natural
de desplazamiento o alimentacion.




Portadora de la tradicién: Blasilda Machado

PRACTICA TEJIDO EN VUTE

@ Tejido textil elaborado a partir de fibras
natuales de la plata yute.

@ Se reconoce por su resistencia, durabilidad y
sostenibilidad.

@ Se utiliza para el almacenaje de alimentos
secos, como por ejemplo, costales.
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Aspectos a considerar para el tejido de yute:

Seleccién y remojo el

Se elige yute de buena calidad (proveniente de e ‘ Cojn la fibra preparada, se teje usando
zonas himedas cerca de rios o lagunas) y se } -® técnicas tradicionales r.iJara crear los
remojan los tallos en agua para ablandarlos. g disefios y las piezas

Desfibrado y limpieza &
Se retiran los tallos del agua, se raspan para

extraer la fibra y luego se limpia para dejarla

‘ Acabados
Se revisa la calidad y se aplican los
acabados: detalles decorativos y/o
tratamientos de proteccion de la fibra.

~eo

Formacion de madejas
La fibra limpia se organiza en madejas para
facilitar el manejo y mantenerla ordenada.




RECETA DE LA OJARRA
FRITA CON ARROZ DE COCO

@ Plato principal a base de pescado y arroz
tipico de la region caribefa.

@ Se obtiene a través de la técnica de fritura
del pescado.

@ Es consumido especialmente en el almuerzo
y acompanado con aguacate y patacones.

Cocina
dentro de
casa

ESPACIOS DE
ELABORACION

Freir
récncas | I Guisar RECURSOS
USADAS NATURALES
Hervir EMPLEADOS
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Para 1 persona:

@ 1 mojarra

@ 2 dientes de ajo

@ 1limon

@ 3 cucharaditas de sal
@ 750 ml de aceite

@ 2 tomate

@ Y4 cebolla cabezona
@ 1/3 taza de arroz

@ 1 coco

@ 1 platano verde

@ Y de aguacate

@ Cuchillo

@ Tabla de cortar

@ Sartén o paila honda
para fritura

@ Cuchara de palo

@ Rallador o licuadora

@ Olla con tapa

Lavar el pescado y quitar las
escamas con un cuchillo de cola a
cabeza. Abrir el vientre, retirar las

visceras y limpiar con agua y limén.

Hacer 2-3 cortes diagonales a
cada lado del pescado.

Sazonar con sal, pimienta, limén
y ajo machacado; deja reposar.

Freir la mojarra en aceite caliente
8-10 min por lado, hasta dorar y
escurrir el pescado frito.

Sofreir tomate, cebolla y ajo
hasta formar salsa espesa;
anadir aceite del pescado.

Rallar o licuar la pulpa del coco
y colar para sacar la leche.

Cocinar parte de la leche hasta
que se reduzca y forme grumos.

Anadir el arroz lavado, la leche
restante, sal y azlcar; cocinar
hasta secar. Bajar el fuego y
dejar cocinar al vapor hasta que
el arroz esté suave.

Lavar y pelar los platanos;
cortarlos en rodajas gruesas.
Luego freir las rodajas hasta que
estén blandas y déjarlas reposar.

Aplastar las rodajas y freir
nuevamente hasta dorar.

Anadir sal al sacar los patacones
del aceite y emplatar el pescado
con arroz con coco, patacones y
una rodaja de aguacate.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 21%

a la elaboracién y/o venta de artesanias
y el 21% a la gestion cultural.

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura, marketing
gastrondmico y conocimientos en
practicas tradicionales y ancestrales.

Ha fortalecido capacidades en
artesanias, turismo rural, comunitario,
gastrondmico, cultural y fortalecimiento
de los emprendimientos.

Usa las redes sociales y medios

100% de cc_)munic_alcién como herramienta .
de divulgacion, y favorece la independencia
econdmica de las mujeres.

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

<

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 PRODUCTIUAS . NCIPALES UTENSILIOS
QUE SE IMPLEMENTAN EN EL TERRITORIO RE“"IS MAS USADOS PARA PREPARAR
RECETAS TRADICIONALES

POR ESPACIO DE USO

"'L Agricultura Agricultura de
\

Piscicultura tradicional subsistencia - Preparaciones asociadas
gré y familiar autoconsumo a practicas del cultivo:

K/ < v Dulces, mazamorra, patacones, fritos, chicha.

Campo y fincas Huertas familiares Rio Magdalena @ Realizan labores de labranza, @ Cuidan las plantas, Preparaciones asociadas al uso
e et 0 e entr " e et . PRACTICAS ASOCIADAS ® construccién de infraestructuras @ recolectan, preparan y aprovechamiento de la naturaleza:
e identificaron e identificaron e identificaron i y la preservacion de semillas. alimentos, gestionan 7 2
alimentos, entre ellos alimentos, entre alimentos, entre ellos II “l I"‘"S“I" S“lllll. el agua y realizan Bollo de maiz, bollo de yuca, patacones de platano,

estd el ajf, el frijol, ellos estd el maiz, est4 la mojarra, DELTRABAIO © Participan mds que las mujeres labores de limpieza mazamorra de platano, sancocho de gallina, dulce

CUIEEEOY 8 papaya, el cilantro Lz aleine) el fn lasddeC|§I|oneslsobre en la ciénagay las SRR R G Caldero, utensilios de totumo, hornillas de patio, canoas
la guanabana. y el pato. bocachico criollo. a produccion y €t uso quebradas. ; ( 10, | , ,
de los recursos del territorio. chinchorros, tinajas de barro.

’ - . 7 - 7
9 Suan, Atlantico Preparaciones asociadas a précticas ¢Por que se han dejado de usar?
y usos de recursos acuaticos:

© No se cuenta con el conocimiento sobre las técnicas
para la elaboracién de utensilios tradicionales ni con la
materia prima

2] © Medidas sanitarias que prohiben su uso
({ﬁ @ @ - O Los utensilios modernos facilitan la elaboracién
ESPII(IIIS Tltnltns de las preparaciones tradicionales

MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA

DESTING

"I“llim:“l DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN

CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN
LOS A?LIMENTOS LOCALES =N EL TERRITORIO Bollo con bollo, empanadas de arenca, arenca frita.

Autoconsumo Se intercambian Se venden DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS
de las familias -
Yuca, flame, platano Maiz, arroz Peces, segun la que los producen €N & comunidad localmente — Ahumado -
subienda del rio — N Pnnnlimnrltns
(Patios Frito SEFONE G

Pnnnl!mn'ltns Organizacion de las Naciones 0/ K } . EL USO Y PRESERVACION
Unidas para la Alimentacion Q /‘ Dl / Guisado
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@ HABITOS ¥ REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUINIO DE ALIMENTOS

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

® AVEIEFB) en momentos de @ La salud alimentaria esta

abundancia (subienda del rio estrechame:rnte vmcu_la_da
y cosechas). 6 con las cocinas tradicionales.
@ Para las comunidades étnicas
En festividades locales, se establece una conexion profunda
como el Festival de Suan. 2 entre ellequilibrio’del cuerpo, la
mente, el espiritu y el territorio.

En Semana Santa, los dulces Los alimentos de la cocina

locales y otras preparaciones. tradicional se consideran(mas sanas,
con menos aditivos o conservantes,
y menor probabilidad de desarrollar
enfermedades.

IANIFESTACIGN CULTURAL

FESTIUAL INTERNACIONAL DE LAS
ARTES SUAN DE LA TRINIDAD

O Son las fiestas patronales de Los pescadores también tienen
la inmaculada concepcidn junto un lugar dentro del evento.

con el carnaval de Suan. - -
Se materializan las tradiciones

© Se caracteriza por la venta culturales asociadas a la musica,
de los productos provenientes la danza y las preparaciones
de la agricultura campesina culinarias tradicionales.
familiar, etnica y 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
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