PARA LA PAZ

SANTA CRUZ
DE LORICA:

a orillas del rio Sinu, el sabor
y la tradicidon alimentan
la historia viva del territorio.

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

le[s] Santa Cruz de Lorica.

_

del proceso para la vinculacidon de la comunidad
y las autoridades locales de Santa Cruz
de Lorica.

Participacion: 25 personas de la comunidad

- a7 y 4 actores institucionales.
resultados de la caracterizacion

a la comunidad y las autoridades locales. _

Entrega de los

Caracteristicas del proceso: m
Z4\\

O Se incorporé 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.

~ ¢ Qué hicimos para (
caracterizar las cocinas
tradicionales de
Santa Cruz de Lorica?

para dar cuenta de la riqueza del
patrimonio alimentario de Santa Cruz
de Lorica y los retos que enfrenta para
Ssu 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 visitaron

espacios como el mercado de Lorica,

la plaza Marcial Alegria, el puente

de los chicharrones y la cocina oculta
de la cocinera tradicional Dumet.

Estos lugares permitieron reconocer
los alimentos locales, las preparaciones

y el papel de las cocineras tradicionales

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

Se entrevistaron a 3 cocineras tradicionales.

Iniciativas de cocinas
tradicionales

de las personas participantes
vinculadas al proceso.

Iniciativas
caracterizadas

~ Mapeo de personas,

instituciones y
organizaciones

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

. Actores

3 Institucionales

de los sectores de agricultura,
salud y cooperacion internacional

12 Comunitarios

6 cocineras tradicionales

1 artesano

productores

campesinos

3 organizaciones comunitarias

Talleres participativos

de caracterizacidn e identificacion de los
alimentos tradicionales, saberes y practicas
culinarias asociadas a las cocinas locales.
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SANTA CRUZ
DE LORICA:

A orillas del rio Sinu,
el sabor y la tradicion
alimentan la historia

viva del territorio.

9 Santa Cruz de Lorica,
Cordoba

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.

Organizacion de las Naciones L/
Qg@ Unidas para la Alimentacion FA' %\;\Yy
y la Agricultura AN

Aniversario
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DEALIMENTOS PREPARACION
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DE RECETAS CULINARIAS
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ADOUISICION Y
PRODUCCION DE ALINTENTOS
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Incluir las apuestas del Programa Coci
para la Paz en politicas publicas y planes —
de desarrollo municipal que busquen fortalecer
y salvaguardar las practicas y conocimientos
° -e recetas, técnicas ° — (de'género) promover la participacion nifﬁ
’ activa de ninas, nifos, jévenes y garantizar

asociadas al patrimonio culinario y alimentario.
relatos de personas sabedoras iniciati Smi S e
v las preparaciones culinarias tradicionales mediante acd cipatt comunitarias dque protegen el respeto por las identidades étnicas.
C : mediante acciones participativas comunitarias que protegen
en la oferta alimentaria de los programas i i

gabias ‘\“é

locales de asistencia alimentaria € Inclusivas. 2 PRIlen FmeTEe o Respetar y reconocer el derecho de las O Impulsar la agricultura tradicional Q Santa Cruz de Lorica,
y culinario y dinamizan @€omunidades) grupos e individuos Cordoba
O Apoyar encuentros la economia local. a ejercer practicas, representaciones Sl A SN T HGe SRl i ici
© Llevar a cabo acciones institucionales feri resiones. sabores y conocmiente Ol | SIS I, MIICEE, GO Cos; A e
Lelioislie) intergeneracionales en ferias, expresiones, saberes y conocimientos se debe garantizar la participacion
_para la disminucion festivales v espacios P ; i y i huertas Y azotgas que _fortalecen de las personas cocineras tradicionales
., " \es'y esp que garanticen la viabilidad del la soberania alimentaria y preservan y sabedoras en espacios de toma
del consumo y prohibicion del patrocinio comunitarios para mantener patrimonio cultural alimentario. la biodi ; v
. . . . 5 5 . . a biodiversidad. de decisiones, con voz y voto, alrededor
y pub_l|C|dad 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
o e N
el consumo de alimentos frescos y naturales, @) sy m &)
asi como de preparaciones tradicionales. A v

Culturas
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RECETA DE LA SARAPA

@ La sarapa es un envoltorio preparado en hojas de
bijao que contiene varios alimentos cocinados
por separado, siendo su base el arroz con coco
(blanco o con frijol) y una o varias carnes
guisadas (cerdo, res o gallina) sazonadas con
alinos naturales.

Es muy valorada por su capacidad de alimentar a
quienes trabajan largas jornadas, especialmente
hombres que van al monte.

La hoja de bijao sirve como recipiente que facilita
su transporte, conservacion y consumo directo.

ESPACIOS DE Espacio con
ELABORACION fogdn de leha

Sofrito

TECNICAS Guisado RECURSOS

Lefia
. NATURALES . ..
usaDAS | [l Hervido EMPLEADOS Hojas de bijao

Envuelto
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Para 4 personas aprox: @ Cuchillo ) Freir las tajadas de platano
@ Tabla 2 maduro hasta que estén
/ doradas.

@ 1 coco (para arroz de
coco blanco o de frijol) @ Rallador

@ ¥ b de frijol @ Cuchardn

@ Sal @ Palote :

Cocinar la yuca en agua con

® Axi O Medreeerlar sal hasta que esté blanda.
Zucar

5 'PREPARACION

@ 2 platanos amarillos

Preparar la ensalada de repollo,
cortandolo bien finito y
maduros 2 alifidandolo al gusto.
@ 1.2 kg Carne de cerdo, Rallar el coco y extraer la leche
res o gallina (segtin con agua, colandola bien. Lavar las hojas de bijao y

preferencia) alistarlas para envolver.
V15 el Gl Preparar el arroz con la leche de

‘ coco, ajustando con sal y azticar Servir y armar la sarapa: colocar
® 1ramade g2bel ' al gusto (puede ser arroz de coco en cada hoja una porcién de
) L sl e : blanco o de frijol) arroz, carne guisada, tajadas,
@ 2 tomates maduros

@ 1 pimentdn Guisar las carnes elegidas (cerdo,
@ 2 dientes de ajo res o gallina) con ajo, aji dulce,

@ Pimienta de olor cebollin, cebolla roja, tomate,

® Aceite al gusto pimentdn y pimienta de olor.

Envolver con las hojas de bijao
y servir caliente.




‘f&i(‘ Priorizacion: por relevancia Portador de la tradicion: Berlides Dora Arteaga COCINAS
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RECETA DEL MOTE DE FRIJOL

@ ELl mote de frijol es una sopa que se prepara con
frijol cocido y molido, leche de coco natural,
fame, platano maduro, ajo, cebolla, cebollin y
aji dulce.

Tradicionalmente, se sirve en chochas o

cacerolas de barro, acompanado usualmente
con carne de cerdo.

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogon de lefia casa

. Sofrito RECURSOS
TECNICAS _ NATURALES
USADAS - Hervido EMPLEADOS
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_ 5 Pelar y cortar el hame y los
'INGREDIENTES & plétanos maduros.

@ Caldero
Para 4 personas aprox: @ Rallador

Aniversario

b En una olla, colocar el fiame,
® 1lbde fN"'JOL @ Olla , o lospldtanos, ajo, cebolla,
@ 3 lb de fiame : SULCT“’O” : [;ebollln y:]l duL(ie. fofrew
. alote ; igeramente o calentar con
~ (Zaﬁ}::ﬁllqooss) UELUIE @ Machacador ] agua. Cuando esté caliente,
® v @ Molino incorporar el frijol molido.
2 COCO

@ 1 cebolla roja Agregar la leche de coco
@ 1 rama de cebollin — - ¥ previamente extraida.
@ 3-4 ajies dulces Remojar el frijol desde la
@ 2-3 dientes de ajo L noche anterior.
@ Sal i
@ 1 Y% lb proteina al
gusto (preferiblemente
cerdo) K o
Rallar medio coco, afadirle

agua y exprimir con las manos
para sacar la leche de coco.

Revolver bien y dejar cocinar
hasta que los bastimentos estén
blandos y el mote tenga buena
Cocinar el frijol en agua consistencia. Ajustar la sal al
hasta que ablande y luego gusto.

molerlo. /!

.

Servir caliente, acompanado
con la proteina elegida (cerdo,
pollo, pescado, etc.).




Portadora de la tradicién: Yenelis de Hoyos Tordecilla

RECETA DEL SANCHOCHO
DE BOCACHICO

@ Elsancocho de bocachico es una preparacion tipica del
municipio de Lorica, tanto asi, que un dicho popular sugiere
que no se visitd realmente el municipio si no se probd el
sancocho de bocachico.

Se trata de una sopa elaborada principalmente con productos
naturales del territorio, como el bocachico (pescado de rio),
platano verde, yuca, fiame, cebolla, cebollin, aji y leche de
coco.

@ La clave de su sabor reside en el uso de ingredientes recién
obtenidos del mercado local o directamente de los pescadores

ESPACIOS DE ELABORACION

Espacio Cocina
abierto con dentro de
fogon de lefia casa

I Hervido RECURSOS
NATURALES

USADAS | > Frito EMPLEADOS

TECNICAS
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Para 4 personas aprox:

@ 2 platanos verdes
@ 2 lb de yuca

@ 2 lb de hame

@ Sal

@ 1 limon

@ 1 cebolla roja

@ 1 rama de cebollin

@ 2-3 ajies dulces (o ajf

topito si se prefiere)
@ Zumo de 1 coco
(lLeche de coco)
@ 2-3 lb de bocachico

@ Tripa de pescado
(para dar mas sabor)

QG
.
'
'
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@ Ollas

@ Calderos
@ Rallador
@ Mortero

Pelar y cortar el platano
verde, la yuca y el hame.

En una olla grande con
abundante agua, agregar
los bastimentos junto con
saly el jugo de limon.

Anadir los alinos |n|C|ales
cebolla, cebollin y aji.

o
‘

Culturas

Cuando los bastimentos
estén blandos, agregar el
zumo de coco y bajar la
temperatura del fuego para
que no se corte.

Rectificar el sabor con mas
alinos de los iniciales (cebolla,
cebollin y aji) y ajustar la sal.

Finalmente, agregar el
pescado fresco o frito, dejar
unos minutos hasta que se
integre bien el sabor.

Servir caliente acompanado
de arroz blanco o arepas
de maiz.




INICIATIUAS DE LAS COCINAS TRADICIONALES CARACTERIZADAS

?

Son restaurantes o espacios de
preparacion de alimentos, el 8%

al procesamiento de alimentos y el 8%
a la produccién agricola y pecuaria.

Ha fortalecido capacidades en buenas
practicas de manufactura.

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 cocineros y cocineras
tradicionales

Poblacidn negra, Campesinos  Indigenas
afrocolombiana, raizal
y palenquera

PRINCIPALES PRACTICAS O

TECNICAS PRODUCTIVAS ‘ eI UTENSILIOS
QUE SE IMPLEMENTAN EN EL TERRITORIO nE“"ls MAS USADOS PARA PREPARAR
RECETAS TRADICIONALES

POR ESPACIO DE USO

%

Pesca Agricultura Practicas de . .
artesanal tradicional agricultura Prenal’;guor:iesl ascl)tqac!as
y familiar sostenible a practicas del cuttivo:

i_/ Arroz apastelado, enyucado, mote de frijol,

mazamorra.

Campos y montafias Chagras, patios Rio, ciénagas y pozos . .
a huegrtas c%serasy PRACTICAS ASOCIADAS ® @ Realizan labores que requieren o @ Cuidado de las plantas, Preparaciones asociadas al uso

Se identificaron 22 Se identificaron 9 ALn nl“ls“'"l SEXUAL fuerza fisica, como la labranza y recoleccién y preparacién y aprovechamiento de la naturaleza:
alimentos, entre Se identificaron 23 alimentos, entre ellos la construccién de infraestructura. de alimentos y agua.

ellos estd el corozo, alimentos, entre ellos estd el bocachico, DELTRABAID Sarapa, jugo de corozo, gallina guisada.

ajonjoli, el maiz [esEé tf‘ guay(aNba, la mojlzr’zialaaniqaariua Fogdn de tres bindes con lefia, palote, olla de barro,
VACERC[VEINEES S0 (G oo IS y p1a. *Se segrega conocimientos especificos de acuerdo con el género mortero, rallador, pilén, molino.

para las actividades de la agricultura.
DESTING

Santa Cruz de Lorica, usos de recursos acuaticos:
Fn!t“E“tln DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRODUCEN 9 - :

Coérdoba ,
CON QUE SE PRODUCEN U OBTIENEN EN EL TERRITORIO Mote de pescado, pescado en viuda, sancocho
LOS ALIMENTOS LOCALES de bocachico, revoltillo de moncholo.

Preparaciones asociadas a practicas ¢Por qué se han dejado de usar?

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

{\'ﬂgﬁ} (@ @ © Medidas sanitarias que prohiben su uso
1" X5 4 © Los utensilios modernos facilitan la elaboracion
ESPIII:"IS TEt“Itns de las preparaciones tradicionales

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

Autoconsumo

de las familias Se transforma Se venden

Yuca ,maiz frijol, patilla, Arroz y la pesca Platano y fiame que los producen € subproductos  localmente — Ahumado -
berenjena ,aji, col, v
cebollin, candia, tomate - Salmuera Pl“lBlEllllllTl(llS
Codnadentrodecasa Frito QUE PONEN EN RIESGO

: EL USO Y PRESERVACION
Hervido DE LAS PREPARACIONES

B Vviuda TRADICIONALES

Pnnnl!mnrltns Organizacibn de I_as Naciqpes Q U//‘ \ ’
QUE AFECTAN et [FAG N2
|3 Culturas

LA PRODUCCION
Y OBTENCION
DE ALIMENTOS

Aniversario

@ 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, en momentos © La salud alimentaria
de abunaancia estd estrechamente vinculada

@ con las cocinas tradicionales.
En festividades locales, como

el Festival del name, el festival de ® Los alimentos de la cocina

la pina y el festival de la chicha. tradicional se con5|de_r_an L
sanos, con menos aditivos o

conservantes, por lo que es
En'Semana Santa, los dulces asociado a menor probabilidad

locales y otras preparaciones. de sufrir enfermedades.

IANIFESTACIONES CULTURALES

© A orillas del rio Sind, Lorica ha sido un punto O ElRanchon es recordado como un
estratégico para el comercio y la comunicacion escenario de tertulias y narraciones
fluvial, atrayendo comerciantes nacionales y orales que alimentaban la historia viva
extranjeros. Por sus aguas se transportaban del territorio.

mercancias como tabaco, cuero, arroz, madera, . .
pldtano, maiz y ganado. © Actualmente, la riqueza de las cocinas

tradicionales de Lorica se refleja en
Es un municipio que reune varias culturas y festivales rurales como el del hame en
tradiciones alimentarias indigenas, africanas, el corregimiento Manantial Arriba,
espanoles y sirio libaneses. el de la pina en la vereda Sarandelo,

el de la chicha en el corregimiento Carito,
La influencia siriolibanesa se percibe en la y el de la sarapa o zarapa en la vereda

gastronomia local y en la arquitectura del EL Manguito.
municipio, especialmente en el Mercado

El Ranchon, declarado Monumento Nacional

en el 2012 por su valor histdrico, cultural

y patrimonial.



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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