—

para la vinculacién de la comunidad
y las autoridades locales de San Onofre
de Torobé.

Participacion: 14 personas de la comunidad

Entrega de los y 6 actores institucionales.

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

Caracteristicas del proceso:

//ﬂ%\ O Se incorpord el enfoque de género y diversidad. Iniciativas de cocinas
O Se facilito el didlogo y el intercambio de saberes. tradicionales

COCINAS O Se fortalecieron vinculos comunitarios alrededor de reon rticioant

PARA LA PAZ del patrimonio alimentario y culinario. viencisla%%ssoal ?)?’opcaesgjpa =2

W 7 N
\\\\//ﬂ - Iniciativas

caracterizadas
Yy 4
DE TOROBE:
[ |
de la riqueza del patrimonio alimentario

tradicionales de
V4
raices de tradicion, sabor , San Onofre de Torobe? _ -
-7 de San Onofre de Torobé y los retos relacionadas con el patrimonio
Y sanhacion que enfrenta para su permanencia alimentario y culinario que pueden

y salvaguardia. contribuir en su fortalecimiento.

Documento de i_nfc%rme Y/,
y piezas comunicativas
para divulgacion. . Actores

.Qué hicimos para
caracterizar las cocinas

— (Mapee@)de personas,

instituciones y
organizaciones

de la caracterizacion para dar cuenta

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 \ % 4 Institucionales

Unidas para la Alimentacion de los sectores de gobierno local,

. . agroalimentario ooperacion
y la Agricultura - FAO Colombia, internacional ) P

se realizd un proceso de investigacion Bl Comunitarios
participativa de la mano de la — / 4 cocineras tradicionales
comunidad con el fin de identificar ) 2 lideres sociales e

7 g 5 o 6 organizaciones comunitarias
los saberes y practicas tradicionales
que dan lugar al patrimonio alimentario

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

y culinario asociados a los ecosistemas
agroalimentarios del municipio

le[:8 San Onofre de Torobé.

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
las bolitas de ajonjoli, el enyucado,
el arroz de cangrejo, el buzo

de pescado, el mote de chupamelon,
la cabeza de gato,el dulce de name,
el arroz con leche y las galletas

de limon.

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

tradicionales de interés.
Se entrevistaron a 4 cocineras tradicionales.

Talleres participativos

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

382 19 s




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 ONOFRE
DE TOROBE:

Raices de tradicion,
sabor y sanacion

9 San Onofre de Torobé,
Sucre
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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 ALINAENTOS glreto

tlrelo |
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3
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
RECONENDACIONES

9 San Onofre de Torobé,
Sucre

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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RECETA DEL
SANCOCHO SANADOR

El Sancocho sanador o también denominado “sancocho
Afro” o “sancocho sanador trifdsico”. Esta preparacién se
percibe como una estrategia de construccién de paz, de
resolucién de conflictos y de integracién. Por esa razén, la
clave es buscar un espacio para compartir, donde cada
persona lleva un ingrediente como simbolo de unién. Se
prepara con diversas carnes que pueden incluir cerdo, res,
hueso y gallina; asimismo se incluye yuca, fame, platano
verde y maduro, ahuyama, verduras como el aji, el cebollin,
la col, y el orégano.

Portadora de la tradicidn: Lina Marquesa Rodriguez Meléndez &gﬁmﬁé

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogdn de lefia casa

TECNICAS . RECURSOS
usapas_ | P Hervido NATURALES
EMPLEADOS



(G0 Organizaion de s Naciones P
Qﬁ Unidas para la Alimentacion s
y la Agricultura %0y

Aniversario

Para 4 porciones:

@ 500 gr de carne mixta
(hueso carnudo de res
o cerdo, y gallina)
@ 2 platanos (1 verde y
1 maduro)
@ 300 gr de fiame
@ 300 gr de yuca
@ 200 gr de ahuyama
@ 1 aji dulce
@ 2 ramas de cebollin
@ 1 rama de orégano
fresco (o Y2 cdita de
seco)
@ 2 hojas de col
@ Y2 cdita de pimienta de
olor o gorda
@ Sal
@® 2L deagua

UTENSILIOS

@ Ollas de barro
@ Cucharones de madera

@ Totumas

@ Platos hondos
@ Cuchillo

.
°

1

1
'
'
'
1
[
1
1
D
.

Colocar una olla de barro
al fuego.

Culturas

Cocer las carnes (frescas o
saladas) hasta que estén
tiernas.

Agregar los tubérculos en
orden de dureza: primero
el platano, luego el fiame,
después la yuca y
finalmente la ahuyama.

4 Incorporar las verduras:
e aji, cebollin y orégano.

.

Y}

B Continuar la coccidn
hasta que todos los
ingredientes estén
suaves y bien
integrados.




w ] co ‘CIINi NS
Portadora de la tradicion: Mayerlis Toro ‘T\WA}Z

RECETA DELMOTEDE
CHUPANAELON CON
PESCADO AHUMADO

La preparacion corresponde a un plato fuerte, consumido
tradicionalmente en el municipio. Se elabora a partir de
name, hojas de chupamelon, pescado de preferencia
(aunque el mas usado es el sabalo), coco y platano
maduro. Para la preparacion se enfatiza en que es
necesario hacer el mote en fogén de lefia.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogdn de lena casa

TECNICAS B Ahumado EiCTLlJJ%SA?_Es
USADAS | > Hervido EMPLEADOS
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Para 5 porciones:

@ 1 Y2 lb de hame

@ 3-4 tallos para sacar
bastantes hojas de
chupamelon

@ 2 cabeza de ajo

@ 2 cebollas

@ 5-6 ajis

@ 1 pescado (puede ser
sabalo)

@ 1 coco

@ 1 platano maduro

UTENSILIOS

@ Palote para revolver
@ Olla de barro

@ Tabla

@ Cuchillo

@ Totumas

1 Cortar las hojas de

chupameldn con cuidado,
evitando las espinas.

2 Cocinar las hojas en agua

3

hirviendo hasta que estén
suaves.

Limpiar el pescado, retirando
las escamas y abriéndolo por
la mitad. Ahumarlo en brasas
hasta que esté cocido.

4 picarla cebolla, el ajo y el aji;

sofreir en una paila con un
poco de aceite.

Anadir el sofrito a la olla con
el chupameldn cocido.

Culturas

Incorporar el fiame pelado
y troceado para espesar la
preparacion.

Desmechar el pescado
ahumado y retirar las
espinas (“despulgar”);
agregar a la olla.

Verter el zumo de coco
fresco y mezclar bien.

Afadir el platano maduro
troceado y cocinar hasta que
todos los ingredientes estén
bien integrados




Portadora de la tradicion: Rebeca Montes Romero y COCINAS; \
Tomasa Montes Romero &{E@&},

RECETA DEL
SALPICON DE RAVA

El Salpicdn de raya, o también denominado
frichaché de raya o desmenuzado de raya, es
una preparacion muy comun en la zona Caribe.
La preparacion corresponde a un guiso de carne,
por lo general de pescado o mariscos, adobado
con pimienta, sal, aceite, vinagre y cebolla, en el
caso de la preparacion priorizada en el
municipio, se prepara principalmente con raya.

Espacio
ESPACIOS DE abierto con

ELABORACION fogén de lefia

. Ahumado RECURSOS
TECNICAS - NATURALES

USADAS | sofrito EMPLEADOS
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Para 4 personas:

@ 2 pedazos de raya (las
dos aletas, evitando la
parte del cuerpo por la
aguja)

@ 1 cabeza de ajo

@ Y |b de aji

@ 1 cebolla roja

@ 1 pizca de orégano

@ 1 pizca de achiote

@ Sal

@ Limdn

@ 1 coco (para zumo)

UTENSILIOS

@ Rallador

@ Olla

@ Caldero o paila

@ Parrilla para ahumar.

Ahumar la raya sobre una

parrilla con fuego de carbdn,

volteandola continuamente
hasta que esté lista; dejar
reposar.

Cocinar la raya en una olla
con agua hasta que esté
tierna; dejar enfriar.

Culturas

3 Lavar laraya con vinagre y
limodn para retirar la baba;
desmenuzar y exprimir.

4 Preparar un hogao sofriendo
cebolla, achiote, aji, ajo y
orégano en una paila.

Anadir el hogao a la raya
desmenuzada.

Incorporar el zumo de coco
(obtenido licuando y
exprimiendo coco rallado).

7 Agregar limény sal al
gusto; mezclar bien.

g) Servir acompafiado
de bollo, yuca,
platano o arroz.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 13%
a la pesca y piscicultura y el 13%
a la produccidn agricola y pecuaria.

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura y en
habilidades de cocina.

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

COMO ESTAN NUESTRAS INICIATIVAS

87% Favorece la independencia econémica
de las mujeres.

<

INTERESES DE LAS INICIATIVAS

Son cocineros y cocineras
tradicionales
‘ ' @

BENEFICIARIOS 100% @

Poblacién negra, Victima del
afrocolombiana, raizal conflicto armado.
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

[ :
(* Pesca Agricultura

tradicional Preparaciones asociadas
v, artesanal % ,\ yfafa'r%'ﬁg? a practicas del cultivo:
Mote de chupamelon, cocada de ajonjoli, dulce
/
y K/ U de name, revoltillo de habichuela.

Montafias Las rosas y @ Realizan labores de fuerza fisica, ® @ Transmision de los
huertas caseras PRACTICAS ASOCIADAS como la labranza y la construccion conocimientos y practicas Preparaciones asociadas al uso

Se identificaron 16 Se identificaron 22 4 de infraestructuras. relacionadas con la
alimentos, entre ellos Se identificaron 25 alimentos, entre ellos ll l.ll I"“IS“"I SEﬂlllll. agricultura. y aprovechamiento de la naturaleza:

estd la yuca, el alimentos, entre ellos estd el pescado bonito DELTRABAID @ Participan mds que las mujeres » .
platano, el conejo esta el fame, el bleo y el medregal. en las decisiones sobre @ Responsabilidad doméstica

y el aguacate chupameldn, la batata la produccion y el uso y de cuidado familiar, que Palote, parrilla, caldero, cuchara de palo, olla de barro, totuma,
. elarroz y el mango. , de los recursos del territorio. limita su participacion en la tntIN ns Pn nn ln Pnz cuchara de totumo, achioteras, rallador, hornillas, balai
produccidn agropecuaria.

Preparaciones asociadas a practicas ; Por qué se han dejado de usar?
"““l“““l nis""n E “ t I F n n s Yy us%s de recursos acuatlcog “ . !
DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN

CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO Salpicén de bonito, caracol guisado, buzo de . .
LOS ALIMENTOS LOCALES Yy pescado, sopa de cangrejo. - \e(furL::;igroduce la materia prima con la que se elabora
9 San Onofre de Torobé,

{\'} (@ @ Q Sucre @ Los utensilios modernos facilitan la elaboracién
de las preparaciones tradicionales
il == = ESPACIOS TECNICAS
MAS USADOS PARA LA ELABORACION MAS USADAS PARA
. | DE RECETAS CULINARIAS TRANSFORMAR ALIMENTOS
ﬁ\eutgsc?cgrsnbilmz Se transforma Se venden Se |ntercamb|an i .

Mazamorra, bollo de platano.

i Ny fame, platano y que los producen en subproductos localmente en la comunidad — Ahumado Erito )
arroz. — — — S Shea | Senkrk PROBLEMATICAS
Cocinadentrodecasa Hervido Tostado QUE PONEN EN RIESGO

pnnnlimnrltns Organizacion de las Naciones @ ',“ EL USO Y PRESERVACION
Unidas para la Alimentacion FA Q /‘ L DE LAS PREPARACIONES

QUE AFECTAN g Vlahgricltra g TRADICIONALES

LA PRODUCCION \ : : Culturas

Y OBTENCION 2 Aniversario —

DE ALIMENTOS

@ HABITOS Y REGLAS ASOCIADAS
AL CONSUNIO DE ALINIENTOS

RELACION DE LAS COCINAS TRADICIONALES
CON EL BIENESTAR Y LA SALUD

@ La salud alimentaria
esta estrechamente vinculada
con las cocinas tradicionales.

@ (A diario,) en momentos
de abundancia.

© En festividades locales, como ) Los alimentos de la cocina
Navidad (Chicharron de cerdo tradicional se consideran sanos
y pasteles). : porgue proveen fuerza, vitalidad y

fertilidad.

En Semana Santa,los dulces
locales como el dulce de
name, el dulce de coco, el
dulce de platano.

Las preparaciones [contienen
nutrientes que aportan vitalidad y
generan vida, salud y longevidad.

MANIFESTACION CULTURAL
CANTO ¥ DANZA

O El canto y la danza son una herencia
africana importante de las y los san
onofrinos.

O Se manifiesta en espacios de la vida
cotidiana como la cocina tradicional.

O Laura Sofia Solar, participante del taller de
nifos, ninas y adolescentes afirmd que en la
cocina se siente libre y expresa esa libertad
a través del canto.



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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