PARA LA PAZ

NAZARETH:

fogon de resistencias
y memorias

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 Nazareth.

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

Participacion: 21 personas de la comunidad

Entrega de los y 1 actor institucional.

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

Caracteristicas del proceso:

O Se incorporo el enfoque de género y diversidad.

O Se facilito el dialogo y el intercambio de saberes.

O Se fortalecieron vinculos comunitarios alrededor
del patrimonio alimentario y culinario.

.Qué hicimos para
caracterizar las cocinas
tradicionales de Nazareth?

para dar cuenta de la riqueza del
patrimonio alimentario de Nazareth
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 destacaron
preparaciones tradicionales como
el arroz de frijol guajirito, la chicha
de maiz, el bollo de maiz, el chivo
guisado, el friche, el salpicén

de cazdn y el ovejo asado.

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

Se entrevistaron a 2 cocineras tradicionales y 1 artesano.

Iniciativas de cocinas
tradicionales

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

Iniciativas
caracterizadas

— (Mapeoe)de personas,

instituciones y
organizaciones
relacionadas con el patrimonio

alimentario y culinario que pueden
contribuir en su fortalecimiento.

. Actores

B Institucionales

de los sectores de proteccidn_,
social, productivo y cooperacion
internacional

Comunitarios

2 cocineras tradicionales

2 sabedores de medicina tradicional,
1 danzante

proveedores de alimentos locales

2 artesanos

2 organizaciones comunitaria

7
== |_. Talleres participativos

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

@ Nazareth, 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 construccidon de paz territorial. Q‘f@ Unvds pra s Almentacion. FA : :Q\‘%

Y y la Agricultura
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DE ALIENTOS PREPARACION

DE RECETAS CULINARIAS

¢abias ““é

abias que

° Y ompaamiento wécrico
e recetas, tecnicas

y relatos de personas sabedoras a iniciativas gastrondmicas
mediante acciones participativas comunitarias que protegen
e inclusivas. el patrimonio alimentario

@ 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.

gabias ‘\“é

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

triMonio atime o Respetary reconocer el derecho de las |
oty gt comundaces)rues ¢ nhcos
a ejercer practicas, representaciones,
expresiones, saberes y conocimientos
que garanticen la viabilidad del
patrimonio cultural alimentario.

O Apoyar encuentros
© Llevar a cabo acciones institucionales intergeneracionalesien ferias,
(¥ comunitarias) para la disminucion festivales y espacios
del consumo y prohibicion del patrocinio comunitarios para mantener
y publicidad de productos comestibles vivas las practicas culinarias
y bebibles ultraprocesados (paquetes, del territorio.
gasesosas y jugos artificiales) y promover
el consumo de alimentos frescos y naturales,
asi como de preparaciones tradicionales.

PRODUCCION DE ALINENTOS

(degénere) 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.

Estd endavorecer el con
Sy parte de las generac
pso la recomendaci
dien procesos de in

formacion de los al
= o de la cocina co
s personas portado

nEfﬁS nuevas generaaon

@ Nazareth, 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.

() Oraanizacien de las Naciones
Q ﬁ Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura O Ay

Amversarlo

Culturas
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RECETA DE LA SHAPULANA

La shapulana, es una sopa ancestral del pueblo Wayuu,
la cual consumian los abuelos y las abuelas, desde
tiempos milenarios. Era consumida especialmente al
almuerzo, y se asocia con dar fuerza y energia para las
diversas labores de la vida en el campo y pastoril.

Su elaboracién esta determinada por las épocas de lluvia,
las cuales son escasas en la Alta Guajira; conforme llueve
se realiza las siembras del maiz, el frijol y la ahuyama,
cuya cosecha permite su realizacion. En la actualidad, la
shapulana es una receta en riesgo de desaparicion.

ESPACIOS DE ELABORACION

e Espacio

C Cocina
abierto con dentro de
fogon de lefia casa

z Molido RECURSOS
Egi,\ggés NATURALES

) Hervido  EMPLEADOS
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Para 10 porciones:

@ 1 b de frijol

@ 4 Ltr de agua

@ 1 ahuyama mediana
@ 5 mazorcas

@ 1 b de maiz

@ 1 cucharada de sal

@ 6 cucharadas de cebo
de chivo (puede incluir
pedacitos de carne)

@ Fogon de lefia

@ Caldero

@ Pilén o molino

@ Piedra de amolar
@ Wushu

@ Cuchara de palo

@ Cuchara de totumo
@ Vasijas de totumo

Poner a hervir los 4 L de agua en
una olla grande.

Una vez el agua esté caliente,
agregar el frijol, la ahuyama
picada, el maiz y la sal.

Dejar hervir hasta que los
granos y la ahuyama empiecen
a ablandar.

Incorporar el cebo de chivo
(opcionalmente con pedacitos
de carne).

Cocinar a fuego medio hasta que

todos los ingredientes estén
bien integrados y la sopa tenga
un sabor concentrado.

Culturas
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UTENSILIOS ANCESTRALES DE N4
COCINA A BASE DE TOTUNIO

En el territorio de Nazareth auin se preserva la tradicion
ancestral de elaborar recipientes y utensilios de cocina a partir
de los recursos naturales que ofrece el territorio, como es el
caso del totumo, con el cual las familias Wayudu fabrican de
manera artesanal vasos, cucharas, coladores y tazas, los
cuales forman parte del uso cotidiano en sus hogares.

Esta practica, transmitida de generacién en generacién, no sélo
refleja la identidad cultural y el conocimiento tradicional del
pueblo Wayuu, sino que también representa una forma
consciente y sostenible de vivir en armonia con la naturaleza.
Al privilegiar materiales organicos sobre productos
industriales, se promueve la reduccion del uso de pldsticos y
se fortalece el vinculo con la tierra y los saberes propios.

ESPACIOS DE ELABORACION
Cocina con

Patio lefia dentro
de casa

Corte RECURSOS Totumo

USADAS Raspado del  Ep EADOS Lena

totumo

TECNICAS



Organizacion de las Naciones
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@ Fogon de lena g
@ Cuchillo o lima
@ Machete o segueta

para la Alimentacion
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@ Punzdén
@ Agua

@ Olla de barro o wushu
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En el fogdn se hierve agua y se
. colocan las totumas limpias 7 5
A ¢ durante unos 30 min. S
SN 4R
Durante la coccidn, la totuma
adquiere un tono morado,

sefal de que esta lista.

~

PN

e

Obtener el totumo
directamente de la
huerta o de espacios
naturales. En algunos
casos también se utiliza
el coco, especialmente
para fabricar cucharas y

pocillos.

El totumo se abre con
cuidado utilizando una lima
o un cuchillo, para extraer
la pulpa o carne de su

interior.

Culturas

Una vez hervida, se retira del
agua, se deja enfriar, se lava y
se pone a secar al sol entre 1
y 2 dias.

Después de este proceso, la totuma
queda lista para ser empleada
como utensilio de cocina.
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RECETA DE LA ORROINNA

La orroima, es una bebida ancestral que consumian las
abuelas y los abuelos del pueblo Wayuu, cuya base es
la leche de chivo u oveja y aceitunas. Las aceitunas
eran preparadas de diversas formas por las abuelas.
Algunas las batian y extraian su jugo en grandes
cantidades, que luego almacenaban en las tinajas, las
cuales eran enterradas bajo tierra para su conservacion.
También, las secaban al sol, lo que las dejaba muy
delgadas y deshidratadas; de alli se extraia diariamente
la porcién adecuada para el consumo.

ESPACIOS DE ELABORACION

Esl_oacio Cocina
abierto con dentro de
fogdn de lefia casa

. Hervido RECURSOS
TECNICAS NATURALES

USADAS | B, Revolver EMPLEADOS
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Para 4 porciones:
@ 2 lb de aceitunas ‘ Lavar bien las aceitunasy Agregar la leche de oveja o chiva

revolverlas con las manos para & (o de vaca, segun preferencia).

@1 Lt_r de Le_che de suavizarlas y colocarlas en una 4
oveja o chiva olla grande (wushu). A ‘ Afadir una pizca de sal.
[ )

(también puede
usarse leche de vaca) %

® 1 pizca de sal Poner la mezcla a hervir

. a fuego medio durante
v aproximadamente 1 hy
— ! 30 min, revolviendo
constantemente para
@ Wushu y evitar que se pegue y
@ Fogon de lefia lograr una textura
@ Cucharon de palo ¥ homogénea.
@ Taza de totumo
@ Vaso de totumo ‘ Retirar del fuego una vez
alcanzada la consistencia
deseada y servir caliente.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

Corresponde a la elaboracién y/o venta
de artesanias, el 14% a restaurantes o

espacios de preparacion de alimentos y
el 14% al procesamiento de alimentos.

Ha fortalecido capacidades
en artesanias.

Usa las redes sociales y medios
de comunicacion 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 sabedores/as
@ Iy
BENEFICIARIOS

Madres cabeza Campesinos  Indigenas
de hogar

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 Agricultura Recoleccion Preparaciones asociadas
artesanal tradicional de alimentos a practicas del cultivo:
y familiar silvestres
Sopa de platano, bollos de maiz, arepa de guineo,

U sopa de batata, mazamorra de millo, sopa de

ahuyama, sawa.

Apain-viiiiia (Huerta Isashiipa'a (Desierto Palaa (Mar) @ Realizan labores de arar la @ Siembran las semillas. - c
8 yadja ( ) pa'a ( ) PRACTICAS ASOCIADAS tierra,siembran las semillas, o recolectan lena y cuidan los Preparaciones asociadas al uso

i ifi se identificaron 13 0 cuidan los cultivos y recolectan cultivos. No obstante, y aprovechamiento de la naturaleza:
Se identificaron 40 alimentos, entre ellos . - n ul I"“IS“"I SE"“I“. = i i i i i i i
alimentos, entre ellos Lvitas silvestres Se identificaron 19 lefia. durante su ciclo menstrual, Chivo guisado, jugo de iguaraya, chicha de trupillo,
: especies, entre ellas ||El TIIIIBIIIII no lo realizan, ya que se conejo guisado, iguana desmechada, vino de uvitas.

frijol guajirito y maiz. il o ST Sl @ Realizan actividades de pesca - .
vx?anazlj ml?tlé en'?cre , caracol y langosta y también se encargan de la caza c?n5|dera que el L Fogones de lefa, caldero, pilon, piedra de amolar, wushu,
otros. y del sacrificio de los animales ioic(:et?hranegatlvamente a cuchillo, colador, totuma, cuchara de palo, cuchara de

destinados al autoconsumo . . 2 nf totumo, vaso de totumo y vasijas de barro.
Preparaciones asociadas a practicas

DESTING familiar. 9 Nazareth, La Guajira ‘ y usos de recursos acuaticos: ¢Por qué se han dejado de usar?

DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN s . . A
CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO Salpicon de cazén, empanada de cazon, salpicon

de raya, empastelado de tortuga, cangrejo con © No se cuenta con el conocimiento sobre las técnicas
LOS ALIMENTOS LOCALES arroz, bagre sancochado o frito, salpicén de jurel. para la elaboracidn de utensilios tradicionales
{\r} Q @ Imposicidn de estéticas occidentales asociadas a la modernidad
( i i | @ 4 @ Los utensilios modernos facilitan la elaboracion
ESPIII:"IS TEt“Itns de las preparaciones tradicionales
N MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA
— : DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS

% ﬁ‘eufgg?grsnumn;g Se intercambian Se venden : i
Cebolla, tomate, Maiz y frijol Mariscos y que los producen en la comunidad localmente — Hervido - c<b d°c°b '
plmenton, papay ciertos peces — — — - Asado Pnnnl!mn"‘ltns

iR Cocinadentrodecasa
Frito QUE PONEN EN RIESGO

PROBLEMIATICAS

EL USO Y PRESERVACION
QUE AFECTAN Q&A
} A

NV VeV

Amasado DE LAS PREPARACIONES
B ceina TRADICIONALES

Organizacion de las Naciones Q U//
Unidas para la Alimentacion ‘
y la Agricultura .9

Ani : Culturas
niversario

LA PRODUCCION
Y OBTENCION
DE ALIMENTOS

@ HABITOS ¥ REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUNIO DE ALINIENTOS

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

@® (A diario, chicha de maiz, bollos de @ Er.‘ la COSMOVISION Wayuu, ,LOS
maiz , arepas y arroz con frijol alimentos tradicionales estan

guajiro. @ estrechamente vinculados a la

salud y al cuidado de la vida, y
® (EnSemana Santa, se preparan tienen significados tanto
dulces tradicionales a base de

frutos del territorio (dulce de leche, terapéuticos como simboélicos.

coco, iguaraya, mango, cereza, . En Nazareth, se reconoce el valor
papayay hame). de plantas silvestres y de huerta
Rituales, es comun el compartir por sus efectos medicinales.

alimentos de manera colectiva .
como el chivo asado,friche, carne Los peces de mar se asocian con el

de ovejo o de vaca, también, se fortalecimiento de la mente y la
comparten bebidas tradicionales. orientacion de la vida.

~
mn““Es'"lt“l“ t“l'“nnl Jjikamayuukalu woushunu, tu wuinka jia

wane cheujasu main katusu wou

ln”!t“l jutuma, otta wane palittchon sepu
jemetakat atuma.

© Son cantos propios, composiciones que O Traduccion:

expresan sentires y vivencias en el marco La shapiilana nos da la vida, nos da la
de la vida cotidiana y se crean dependiendo fuerza, fue un alimento que dejaron

el acontecimiento. nuestros ancestros, es muy delicioso.
La combinacién con la ahuyama

Tu shapulanaka katus wou jutuma, bichecita nos hizo grandes. La sal le da

katshinsi waya jutuma”, jia wanee ekulu sabor. Mi madre la preparaba con

napunalaka watushinu. alegria y ella la hacia con amor. Es una
receta ancestral que consumian

Jemestsu main jutuma tu wuirka nuestros abuelos.

muliyuchoin muleishi waya juchikumuin

otta mussia ichika jemestsu jutuma tu El agua es un elemento fundamental

teikat jukumujuin juma talatain otta aliiin que nos da vida, le agregamos un

taya jupula. Jia ekulu jumayawajatka, poquito de cebo y le da mucho sabor.



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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