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Presentacion

El Plan Nacional de Desarrollo 2022-2026 “Colombia, Potencia Mundial de la Vida”,
reconociendo la transformacién del derecho humano a la alimentacion y resaltando la
importancia de trabajar alrededor de la promocién de practicas de alimentacion saludable,
adecuadas al curso de vida, a las caracteristicas poblaciones y territoriales, propone en este
marco, la implementacion del Programa de Cocinas para La Paz, que busca visibilizar y
fortalecer las practicas y los saberes asociados a la alimentacién y adaptar las Guias
Alimentarias para la poblacion Colombiana con el enfoque cultural y territorial. Lo anterior,
como una estrategia para potencializar la implementacion de la Politica para el
conocimiento, salvaguardia y fomento de la alimentacion y cocinas tradicionales, asi como
para promover el consumo de una alimentacién que sea nutricional, cultural vy
ambientalmente adecuada.

Teniendo en cuenta lo anterior, se firma el Convenio UTF/COL/172/COL entre el Ministerio
de las Culturas, las Artes y los Saberes y la Organizacion de Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura FAO, con el cual se busca aportar en la implementacién del
Programa Cocinas para la Paz.

Dentro de las actividades realizadas en el marco del convenio, se estableciod llevar a cabo un
ejercicio participativo de caracterizacion de saberes, prdcticas culinarias y alimentos
tradicionales en los 24 territorios priorizados®, como punto de partida para el proceso de
fortalecimiento de capacidades de los actores sociales, comunitarios e institucionales
alrededor del Patrimonio Alimentario y Culinario, la identidad cultural y la sostenibilidad de
los ecosistemas agroalimentarios locales.

Derivado de esta actividad se elabordé este documento, que corresponde al Producto uno del
convenio, a través del cual se presentan los principales resultados de la caracterizacién del
universo del sistema alimentario y culinario del municipio de Caqueza. De tal modo, el
contenido que se presenta a lo largo del documento busca recoger la diversidad étnica,
cultural y territorial de la comunidad, incorporando la perspectiva del enfoque
transformador de género con el fin de visibilizar los aportes de mujeres, comunidades
afrodescendientes, indigenas y campesinas en la transmisién y proteccién del patrimonio
alimentario del municipio. Cabe mencionar que el analisis y valoracién de las practicas
tradicionales asociadas a las cocinas tradicionales, que se esboza en el texto, responde a un
ejercicio de construccidn participativa que contd con los aportes de actores locales.

Los resultados del proceso de caracterizacién de las cocinas tradicionales del municipio de
Caqueza se presentan en cinco apartados. En el primer apartado se esbozan las orientaciones

* Tuta, Caqueza, San Andrés, Providencia, Santa Catalina, Suan, Galapa, San Antonio de Palmito, Lorica, San
Onofre, Simiti, Arenal, Guaranda, Barrancabermeja, San Pablo, Leticia, Puerto Narifio, San Martin de
Amacayacu, Riohacha, Dibulla, Uribia, Maicao, Manaure.
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generales que guiaron el desarrollo del proceso de caracterizacion, puntualizando los
aspectos metodoldgicos que orientaron la aproximacién al Patrimonio Alimentario vy
Culinario local. Asimismo, se detallan las fuentes de informacion utilizadas para la
construccion del documento y las categorias de analisis propuestas para la sistematizacién
de los resultados.

En el segundo apartado se presenta el analisis situacional del derecho humano a la
alimentacién adecuada que fue construido a partir de informacién disponible de fuentes
secundarias para cada una de las dimensiones que componen el contenido esencial de este
derecho.

En el tercer acdpite se exponen los resultados del proceso de caracterizacién de las cocinas
tradicionales encontrados. Se incluye el mapeo de actores construido de manera
colaborativa con las personas participantes del municipio, asi como los aspectos
identificados durante el desarrollo de los talleres participativos, las entrevistas y la
cartografia alimentaria. Esta informacién se presenta a la luz de los tres grandes
componentes del sistema culinario. Asimismo, se esboza la caracterizacidon de las iniciativas
participantes del proceso, que estan asociadas al Patrimonio Alimentario y Culinario del
municipio, junto con las recetas culinarias y/o précticas asociadas a las cocinas tradicionales
que fueron priorizadas para su salvaguardia.

El cuarto apartado del documento presenta la propuesta de dotacion y mejoramiento de las
cocinas tradicionales y los espacios vivos asociados, que se consolidd a partir de los intereses
de los actores comunitarios, sociales e institucionales del territorio que estuvieron
vinculados al proceso; constituyéndose como un insumo para favorecer la gestion de
recursos y saberes a nivel territorial.

Por ultimo, se relaciona un apartado de recomendaciones agrupadas en cuatro lineas. Las
tres primeras corresponden a recomendaciones relacionadas con cada uno de los momentos
que componen el sistema culinario, y el cuarto grupo buscan brindar un marco de
recomendaciones relacionadas con las brechas de género identificadas en el marco del
proceso de caracterizacion del patrimonio alimentario y culinario local.

*7)
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1.1. Alcance de la propuesta

A partir de la metodologia propuesta para la caracterizacién de las cocinas tradicionales se
buscd recopilar, organizar y analizar informacién sobre los saberes, practicas culinarias y
alimentos tradicionales en 24 territorios priorizados, incluyendo el municipio de Caqueza.
Este proceso se enfocd en documentar las expresiones culturales vinculadas a las cocinas
tradicionales, resaltando los aspectos territoriales, sociales y simbdlicos que las caracterizan,
respetando la diversidad cultural, étnica y de género presente en la comunidad.

En tal sentido, el alcance de la propuesta de caracterizacion comprendié la aplicacion de
herramientas metodoldgicas disefiadas para garantizar un proceso participativo, inclusivo y
adaptado a las particularidades de cada territorio. Estas herramientas incluyen, por una
parte, el levantamiento de informacion en espacios de trabajo grupal, que favorecieron la
participacion, el intercambio de ideas y el anadlisis colectivo, y por otro parte, el
levantamiento de informacion individual que permitié identificar aspectos sobre las cocinas
tradicionales de manera particular y detallada.

1.2. Aspectos metodoladgicos

Como se sefiald, para la caracterizacion de las cocinas tradicionales del municipio se propuso,
que, el levantamiento de informacidn se realizara en dos niveles: de manera individual y
grupal. Para el proceso grupal de recoleccidon de informacién se desarrollaron tres
encuentros presenciales: la concertacion, el taller participativo y el ejercicio de cartografia
alimentaria y culinaria; en estos espacios se avanzo en el proceso de recoleccion grupal de
informacioén relacionada con las cocinas tradicionales, a partir del didlogo colectivo y el
intercambio de saberes. Sumado a lo anterior, se buscd propiciar un espacio de reflexiones
que contribuyan al reconocimiento y el fortalecimiento del Patrimonio Alimentario y
Culinario del municipio de Caqueza.

Respecto al proceso de recoleccién individual, se dispuso, por una parte, de un formulario
en linea para indagar acerca de las iniciativas de las personas interesadas en participar del
proceso. Asimismo, se desarrollaron tres entrevistas con mujeres portadoras de saberes
asociados a las recetas priorizadas, para indagar en profundidad acerca de estas, dada su
importancia para el Patrimonio Alimentario y Culinario local.

En el siguiente esquema se detallan las fuentes de informacion, las herramientas
metodoldgicas empleadas en el proceso de caracterizacion y el tipo de informacion recogida.

M Culturas
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Esquema 1. Herramientas metodoldgicas, fuentes de informacion y temas abordados

Cartografia alimentaria Mapeo de actores Inventario de practicas
- Formato de registro - Mapa elaborado - Formato de registro - Formulario en linea - Formato de registro de
- Matriz de sistematizacién - Matriz de sistematizacion - Matriz de sistematizacion - Matriz de registro preparacion/practica
- Registro fotografico - Registro fotografico - Registro fotografico - Enlace Gastro Herencia
Cocinas tradicionales Cocinas tradicionales Portadores tradicionales Informacidn general Portadores tradicionales
Practicas asociadas Lugares asociados Actores clave Fortalecimiento de capacidades Preparaciones y productos
Actores clave Condiciones ecosistémicas Relacionamiento Enfoque de género Riesgos asociados

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

1.2.2. Categorias de andlisis

Como parte del disefio metodolégico para el desarrollo del proceso de caracterizacion se
identificaron tres campos de interés: las cocinas locales tradicionales, las iniciativas de los
participantes asociadas al Patrimonio Alimentario y Culinario, y las recetas, conocimientos y
practicas de interés que seran documentadas. Para la comprensién de los elementos
asociados a estos campos de interés se configuraron las categorias y las variables de analisis
con base en los aspectos que determinan el sistema culinario en relacion con el proceso
alimentario. En el Esquema 2 se presentan las categorias de analisis y las variables que
orientaron el levantamiento de la informacion. Adicionalmente, y en coherencia con el
enfoque transformador de género que orienta el proceso de caracterizacion, el andlisis de
las categorias y variables definidas incorpora de forma transversal aspectos relacionados con
las dinamicas de género.

Esquema 2. Categorias de andlisis propuesta para realizar el proceso de caracterizacion de las Cocinas tradicionales locales

Relacién entre biodiversidad y produccion alimentaria local.
Practicas agroalimentarias

Dinadmicas de intercambio y comercializacion de alimentos.
Problematicas y amenazas relacionadas con la adquisiciéon de
productos

e o o o

Consumo de alimentos, « Técnicas culinarias tradicionales

habitos y reglas de : gso d(_a utinsﬂlos tradl_(?lonallf_ss _
consumo spacios de preparacion culinaria

« Manifestaciones culturales asociadas a la preparacion

7))
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* Momentos y condiciones del consumo

Prepar_acién de los « Précticas sociales y manifestaciones culturales asociadas al
alimentos consumo . ) .

» Cambios en los habitos alimentarios

< Diversificacion y adaptaciones en las preparaciones tradicionales

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL
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Valoracion y adquisicion de alimentos

A través de esta categoria se busco identificar los espacios de uso predominantes del
municipio de Cdqueza que son destinados para la obtencion de alimentos, tanto de aquellos
cultivados o producidos de manera intencionada a través de practicas agricolas, los espacios
de uso naturales terrestres, como las montafias y el bosque de donde se obtienen alimentos
a partir de la recoleccion o la caza, y los espacios de uso acuaticos, es decir que provienen
de los rios, las ciénagas y quebradas.

Para comprender los aspectos que caracterizan las practicas agroalimentarias asociadas a las
cocinas tradicionales locales, ademas, se indagd sobre las principales técnicas productivas
qgue se implementan en el territorio y sobre la participacién de hombres y mujeres en el
desarrollo de estas.

Con esta categoria, se consideraron las dinamicas de intercambio y comercializacion de los
alimentos; para ello se buscé conocer acerca del destino de los alimentos obtenidos
mediante las dinamicas productivas del territorio, y el recorrido que tienen los alimentos
usados para las recetas culinarias locales desde su origen hasta el momento final de la
preparacion.

Asimismo, se indagd sobre las tradiciones, valores, creencias y expresiones creativas
asociadas a las practicas llevadas a cabo por la comunidad para la adquisicion y produccién
de alimentos y, de manera particular, sobre las expresiones culturales relacionadas.

Preparaciones tradicionales

El segundo elemento del sistema culinario a partir del cual se realizd el proceso de
caracterizacién de las cocinas tradicionales del municipio fue el de la transformacion vy
preparacion de los alimentos, el cual visibiliza los conocimientos culinarios a partir de la
identificacion de las técnicas implementadas, las herramientas (utensilios) que se emplean
para la elaboracién de las preparaciones culinarias locales y los espacios de transformacion
de los alimentos.

Ademas de los elementos mencionados, se buscd conocer de manera complementaria otras
tradiciones alimentarias, que van mas alla de lo técnico y que se enriquecen con relatos,
cuentos, y anécdotas que acompafian cada preparacion.

En tal sentido, a la luz de esta categoria se presentan los elementos caracteristicos generales
de las cocinas tradicionales locales que dan cuenta de las tradiciones culinarias, de la
diversificacion de las preparaciones en el municipio, del empleo de utensilios tradicionales,
de los espacios destinados a la transformacién culinarias, de las técnicas tradicionales de
preparacion, asi como de las manifestaciones culturales asociadas a los momentos de las
preparaciones de las recetas culinarias.

|
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Consumo de alimentos

A partir de esta categoria de analisis se identificaron las manifestaciones culturales asociadas
al consumo de las preparaciones culinarias tradicionales, las practicas sociales relacionadas
con el consumo de las preparaciones y alimentos locales, los atributos asociados a la salud
alimentaria, y el aprovechamiento de los residuos generados en los diferentes procesos de
las cocinas tradicionales.

En linea con lo mencionado, en el marco del proceso de caracterizacion se indagd acerca de
los beneficios para la salud que son percibidos por los participantes con relacién al consumo
de las preparaciones tradicionales del territorio en contraste con el consumo de productos
comestibles y bebibles ultra procesados.
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2.1. Aspectos generales del municipio

El municipio de Caqueza estd ubicado en el suroriente del departamento de Cundinamarca,
dentro de la zona geografica conocida como la cuenca del rio Negro, en la Provincia de
Oriente. Cuenta con una extension territorial de 120 km?, de los cuales 38 km? corresponden
al area urbana, lo que representa el 38% del total, mientras que el restante 62 km? equivalen
al 62% del territorio, correspondiente al area rural. Su temperatura promedio es de 20 °C
(Alcaldia de Caqueza, 2024).

Limita al norte con el municipio de Ubaque; al este, con Fomeque y con el sistema hidrico-
ambiental de Chingaza y Quetame; al oeste, con los municipios de Une y Chipaque, asi como
con el sistema hidrico-ambiental del Sumapaz; y al sur, con el municipio de Fosca (Alcaldia
de Caqueza, 2024).

El municipio esta conformado por 37 veredas: Rincén Grande, Alto de la Cruz, Santa Ana,
Moyas, Giron de Resguardo, Girén de Blancos, Rio Negro Norte, El Volador, Ponta, El Carmen,
San Vicente, La Chapa, Monruta, San José, Pantano de Carlos, Colorados, El Paramo, El
Campin, Mercadillo I, Mercadillo 1l, La Jabonera, Los Pinos, Piscinas Centro, Ganco, Placitas,
Tausuta |, Tausuta Il, Hoya de Santiago, Ubatoque I, Ubatoque Il, La Estrella, Oro Perdido, Rio
Negro Sur, Popa y Llanos de Velandia.

La cabecera municipal estda compuesta por nueve barrios: Rafael Nufiez, San Fernando, El
Palmar, Las Delicias, Ciudad Jardin, Villar del Tejar, La Inmaculada, Las Villas y Santa Barbara.

\i\\‘v/// Culturas
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Imagen 1. Mapa de la division politico-administrativa del municipio de Cdqueza, Cundinamarca

SECRETARIA DE PLANEACION
MAPA BASE DEL MUNICIPIO
CAQUEZA - _51_51

Fuente: tomado de Gobernacion de Cundinamarca & Secretaria de Planeacion.
Segun el (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE, 2023), Caqueza tiene
una poblacion proyectada a 2025 de 21.147 habitantes, los cuales se encuentran
desagregados por sexo y ubicacion en el territorio, tal como se precisa en la Grafica 1.
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Grdfico 1. Distribucion poblacional

por sexo Cdqueza, Cundinamarca

Poblacion desagregada Poblacién desagregada
por sexo (2024) por area (2024)
Fuente: DANE - Proyecciones de poblacion Fuente: DANE - Proyecciones de poblacion
con base en el Censo 2018. con base en e| Censo 2018.
Hombres Mujeres Rural Uibana
10.413 10.119 9.862 10.670
(50,7%) (49,3%) (48%) (52%)

Fuente: tomado de DNP, Terridata, Caqueza, Cundinamarca

Segln las proyecciones de la distribucién poblacional por sexo se identifica un ligero
predominio en los hombres, con una representaciéon del 50,7%, mientras que las mujeres
corresponden al 49,3% de la poblacién que habita el municipio (DANE 2025).

El 0,43% de la poblacion total de Caqueza se identifica como perteneciente a algun grupo
étnico. De este porcentaje, la mayoria (78,4%), se autorreconoce como afrodescendiente,

negra o mulata, mientras
participacion muy baja de

representacion mas ampli

que el 21,6% se reconoce como indigena. Estos datos indican un
los grupos étnicos, mientras que la poblacién campesina tiene una
a en el territorio.

Grdfico 2. Proyeccidn de poblacion étnica el municipio de Cdqueza, Cundinamarca

Indigena

Gitana o Rrom

Negra, mulata o
afrocolombiana

Palenquera de
San Basilio
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19
(21.6%)

0

(0,0%)
69
(78.4%)

(Oﬁ)%)

0
(0,09%)
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Personas

Fuente: tomado de DNP, Terridata, Caqueza, Cundinamarca
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El indice de incidencia del conflicto armado en Cadqueza tuvo una tendencia a encontrarse en
medio bajo desde el afio 2017 hasta 2019, mientras que para el afio 2020 esta incidencia
disminuyo a 0, y nuevamente para 2021 retorna a 0,01, lo que indica que la en esta zona no
hay afectaciones graves ni incidencia del conflicto armado Gréfico 3.

Grdfico 3. indice de Incidencia del Conflicto Armado — IICA

Medio Bajo Medio Bajo

0.0100 o-Medie-Baje o1 q VEHD B Medio Bajo

0.0075

.0050

Ndmero

0.0025

0.0000
2017 2018 2019 2020 2021

Fuente: tomado de Departamento Nacional de Planeacion (DNP). (2024). Ficha de
caracterizacién municipal: Caqueza. Terridata.

2.2. Aproximacion a la situacion del derecho humano a la
alimentacion adecuada con base en las dimensiones

El Comité de derechos econdmicos, sociales y culturales -DESC- describe cada uno de los
determinantes sobre los que considera el contenido basico del Derecho a la Alimentacién
Adecuada- DHAA, que comprende: i) la disponibilidad de alimentos en cantidad y calidad
suficientes para satisfacer las necesidades alimentarias de los individuos, sin sustancias
nocivas, y aceptables para una cultura determinada; vy, ii) la accesibilidad —econdmica y fisica-
de esos alimentos en formas que sean sostenibles y que no dificulten el goce de otros
derechos humanos (Naciones Unidas, 1999).

El derecho a la alimentacion comprende cuatro dimensiones que describen su contenido
esencial y que deben ser tenidos en cuenta dentro de las acciones de los Estados para su
plena realizacion. Las dimensiones son disponibilidad, accesibilidad, adecuacion vy
sostenibilidad. A continuacién, se presenta una revision de fuentes de informacion
secundaria con indicadores que a la luz de las dimensiones del DHAA permite tener una
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aproximacion general frente a la situacién del derecho humano a la alimentacién del
municipio (Naciones Unidas, 1999).

La disponibilidad, hace referencia a las posibilidades que tiene el individuo o las comunidades
de alimentarse ya sea directamente, explotando la tierra productiva u otras fuentes
naturales de alimentos, o mediante sistemas de distribucién, elaboracién y de
comercializacidon que funcionen adecuadamente y que puedan trasladar los alimentos desde
el lugar de produccién a donde sea necesario segun la demanda (Naciones Unidas, 1999).

Dentro de los aspectos claves que se destacan en el andlisis de la situacion del DHAA, estan
la tenencia de la tierra, las acciones para la promocién, proteccién y reconocimiento de la
agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria (ACFEC), acciones para la proteccion y
promocion de las practicas tradicionales en la produccién y consecucion de los alimentos
(Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 2017).

Respecto a la distribucién y acceso a la tierra, se identificd que el indice GINI de tenencia de
tierra para el municipio de Caqueza se encuentra en 0,68 indicando que presenta una
concentracién muy desigual, lo que puede indicar que una pequefia parte de la poblacién
tiene una gran proporcion del ingreso total, mientras que la mayoria de la poblacion tiene
un ingreso mucho menor. Esto puede tener implicaciones negativas para la pobreza, la salud
y la estabilidad social.

En cuanto a la produccién de alimentos segin la Unidad de Planificacion Rural Agropecuaria
— UPRA, se pudo identificar que los cultivos de mayor produccién transitoria son el tomate,
la papa, la cebolla bulbo, la habichuela y el pimentdén, los cuales de acuerdo con el plan de
desarrollo municipal de Caqueza se encuentra distribuido en diversas veredas:

Imagen 2. Cultivos de mayor produccién, Cdqueza, Cundinamarca

Cultivos de mayor produccion en la entidad

Orden por nivel de | Cultivo Produccion Rendimiento
produccién (2021) (t) (t/ha)
Primer cultivo Tomate 9.865,00 24,85
Segundo cultivo Papa 4.663,00 18,50
Tercer cultivo Cebolla De Bulbo | 3.255,00 15,00
Cuarto cultivo Habichuela 2.048,00 8,00
Quinto cultivo Pimenton 975,00 15,00
Fuente: UPRA

Fuente: tomado de Terridata, municipio Caqueza, Cundinamarca

Se resalta que a nivel departamental el municipio de Caqueza es el mayor productor de
tomate, con alrededor de 1114 fincas productoras, tanto de la modalidad invernadero como
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de aquellas que producen a campo abierto. Asi mismo, el municipio también cuenta con
produccion de algunos cultivos permanentes, tales como arracacha, café y durazno (Alcaldia
de Caqueza, 2024).

Dentro de los productos autdctonos en el municipio se resaltan la produccion del mangusan,
la chirimoya, el oropel o nispero, el ball o chachafruto y el sagu. Por otro lado, la produccion
pecuaria es liderada principalmente por la produccién avicola y menor porcentaje también
se encuentra bovinos, porcinos y ademas otras actividades de produccién como la apicolay
la piscicultura.

Al revisar el Plan de Desarrollo Municipal “Unidos por el Cambio 2024-2028 se encuentran
acciones para la promocion, proteccion y reconocimiento de la Agricultura Campesina,
Familiar, Etnica y Comunitaria (ACFEC), enmarcadas en medidas como:

¢ Inclusion productiva de pequefios productores rurales, en aras de apostarle a la
reduccién de la desigualdad, garantizar la sostenibilidad alimentaria y avanzar en la
realizacion de la paz.

e El desarrollo de ferias semestrales, incentivando a los y las campesinas en la
comercializacion de sus productos en las plazas de mercado.

e Elfortalecimiento de la infraestructura agroecolégica del municipio.

e La vinculacion al sector comercial promoviendo la compra directa, mercados
campesinos, ruedas de negocios y subastas ganaderas en el marco del comercio justo
de los productores agropecuarios.

De igual forma, en el Plan Departamental de Desarrollo 2024-2028 “Gobernando: mas que
un plan”, busca implementar instrumentos financieros dirigidos a emprendedores y
pequefias empresas y realizar inversion en dreas rurales para mejorar el acceso a mercados,
recursos y oportunidades (Asamblea Departamental de Cundinamarca, 2024).

Los documentos revisados indican que el municipio de Caqueza mantiene una produccién
significativa de alimentos transitorios como tomate, papa y cebolla, especialmente en sus
zonas rurales (Departamento Nacional de Planeacion - DNP, 2024). Los planes de desarrollo
municipal y departamental, asi como las evaluaciones recientes, subrayan la importancia de
fortalecer la agricultura local para mejorar la soberania alimentaria y el desarrollo econémico
del municipio.

La accesibilidad puede ser econdmica o fisica y hace referencia al hecho especifico de poder
“alcanzar” los alimentos. No es suficiente que un pais tenga alimentos disponibles si la gente
no puede acceder a ellos (Naciones Unidas, 1999). La accesibilidad econdmica se refiere a
los costos financieros personales o familiares asociados con la adquisicion de los alimentos
necesarios para una alimentacion adecuada que deben estar a un nivel tal que no se vean
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amenazados o en peligro la provision y la satisfaccion de otras necesidades basicas (FAO-
Prosperidad Social, 2021).

Los grupos socialmente vulnerables de la poblacién pueden requerir la atencion de
programas especiales, como los programas de emergencia, con el fin de lograr el acceso
inmediato a los alimentos, acompafiado de medidas que les permita de manera auténoma
restablecer sus medios de vida. La Encuesta Nacional de Situacion Nutricional - ENSIN (2015),
pudo evidenciar que en Colombia el 54,2% de los hogares, padecian de inseguridad
alimentaria.

La accesibilidad fisica implica que la alimentacién adecuada debe ser accesible a todos,
incluidos los individuos fisicamente vulnerables, tales como los lactantes y los nifios
pequefios, poblacién adulta mayor, personas con discapacidad o con problemas médicos
persistentes. Serd necesario prestar especial atencién y, a veces, conceder prioridad con
respecto a la accesibilidad de los alimentos a las personas que viven en zonas propensas a
los desastres o aisladas geograficamente y grupos de pueblos indigenas cuyo acceso a las
tierras ancestrales puede verse amenazado (FAO- Prosperidad Social, 2021).

Algunos de los determinantes de la accesibilidad econdémica tienen que ver con la situaciéon
de pobreza. El indice de pobreza multidimensional para el municipio de Caqueza es de 21,7%
de los hogares. Asi mismo, se cuenta con la informacion de clasificacion poblacional por nivel
de vulnerabilidad a través del SISBEN (Departamento Nacional de Planeacién - DNP, 2024).
Con base en esto, se puede identificar que 49,4% de la poblacidn se encuentra ubicada en el
grupo A del SISBEN, 32,1% se encuentra en el grupo By 2,1% en el grupo C. Lo anterior,
evidencia que la mayor parte de la poblacién se encuentran en vulnerabilidad econdmica lo
qgue hace pensar que haya dificultades para el acceso econémico a los alimentos.

La adecuacién en la alimentacion hace referencia a la que la alimentacién debe responder a
las necesidades alimentarias que permita el adecuado desarrollo y mantenimiento fisico,
mental y espiritual, acorde con las condiciones sociales, econdmicas, culturales, climaticas y
ecoldgicas y libres de sustancias nocivas (Naciones Unidas, 1999).

El sistema alimentario globalizado moderno y predominante ha generado consecuencias
ambientales y sociales severas, es el encargado de producir las materias primas para la
elaboraciéon de productos comestibles ultraprocesados (PCU), cuyo alto consumo tiene un
impacto negativo en la salud de las personas. Los estudios han encontrado una asociacion
importante entre una ingesta alta de estos productos y las tendencias adictivas de los
alimentos similares a las drogas, debido a su contenido de ingredientes hiperpalatables,
especialmente azUcares agregados, altos niveles de sodio y grasas (Bonder, 2018).
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La dieta corporativa impuesta por el sistema globalizado e industrializado de produccion y
consumo de alimentos ha llevado a un alto consumo de Productos Comestibles y Bebibles
Ultra procesados (PCUB), desplazando la produccion y consumo de los alimentos reales y
naturales, y derivando en el consumo de nutrientes no saludables generando obesidad, que
es el principal factor de riesgo para desarrollar Enfermedades No Transmisibles (ENT). Cada
afio mueren millones de personas por problemas de salud; la Organizacion Mundial de la
Salud reporté que, en 2016, el 71% de las causas de mortalidad global en adultos fueron por
ENT, principalmente enfermedades cardiovasculares, cancer y diabetes, todas ellas
asociados a dietas inadecuadas, sobrepeso y mayor consumo de productos ultra procesados
(World Health Organization, 2020).

La Encuesta Nacional de Situacion Nutricional (ENSIN) 2015, dejo en evidencia que en
Colombia se presenta el fenémeno denominado cambio alimentario (ICBF), que asociado al
contexto politico, econdmico y social ha hecho que la alimentacién y los patrones
alimentarios se transformen para darle paso a una alimentacién basada en productos
comestibles bebibles ultra procesados influyendo en los habitos alimentarios de la poblacién
colombiana.

Seglin Herran, Oscar; Bermudez, Jhael; y Zea, Maria del Pilar, en su articulo cientifico titulado
Cambios alimentarios en Colombia: resultados de dos encuestas nacionales de nutricion,
2010-2015, publicado en la Revista de la Universidad Industrial de Santander (UIS), destaca
como uno de los principales hallazgos, la disminucién a nivel nacional en el consumo de
alimentos como leche, carne, atun, visceras, leguminosas, pan, tubérculos, azlcar, gaseosas
y alimentos fritos. Por otro lado, se evidencid el aumento de la prevalencia del consumo de
productos procesados y empacados (UIS, 2020)

La situacién del estado nutricional es el resultado de multiples factores sociales, econémicos,
politicos y geograficos. Uno de los aspectos determinantes es el acceso a agua potable,
sistemas de acueducto y alcantarillado. A nivel municipal, la cobertura urbana de acueducto
para el afio 2022 fue de 90,5%, mientras que para el sector rural fue de 18,4%. Se resalta la
identificacion de algunos problemas frente a la red de acueducto, ya que la cobertura en el
area rural no permite suplir la demanda actual, imposibilitando brindar un servicio continuo.

Con relacién a la cobertura de alcantarillado en el drea urbana para este mismo afio fue de
89,4%, mientras que para el area rural fue de 2,6%. Dentro de las dificultades que se ha
evidenciado el sistema de alcantarillado, es que parte de las aguas residuales se aprovechan
para el riego de cultivos especialmente en predios suburbanos, siendo un latente problema
de salud publica tanto para los agricultores como para los consumidores.

Durante el periodo comprendido entre 2020 y 2023, en el municipio de Cdqueza no se han
presentado casos de mortalidad asociada a desnutricion. Este dato positivo resalta la
importancia de considerar no solo los aspectos nutricionales, sino también los factores
socioculturales que influyen en la alimentacion. En este sentido, la cultura alimentaria
desempefia un papel central, ya que esta estrechamente relacionada con las formas en que
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las comunidades aseguran una alimentacién adecuada tanto desde el punto de vista
nutricional como cultural, en el contexto de las relaciones sociales, culturales y ambientales
que las rodean.

Por tal razén, cobra relevancia las cocinas tradicionales en la comprension situacional del
derecho humano a la alimentacion de la poblacion del municipio, que son comprendidas
como el resultado de un largo proceso histérico y colectivo derivado del saber transmitido
principalmente en el seno de la familia, de generacién en generacion; que cuentan con su
propio proceso histérico y colectivo y su propia narrativa, asi como un acervo de
conocimientos y practicas que se transmiten de manera viva y directa. Ademas, expresan la
relacién con el contexto ecoldgico y productivo del cual se obtienen los productos que se
llevan a la mesa; es decir, dependen de la oferta ambiental del territorio y estan asociadas
de manera profunda con la produccion tradicional de alimentos (Ministerio de las Culturas,
las Artes y los Saberes, 2022) y contribuyen a la garantizar el acceso a una alimentacion
adecuada como parte de la garantia del derecho humano a la alimentacién, sin embargo,
refieren importantes retos para su preservacion. Este ambito es central en el ejercicio y sera
abordado ampliamente en capitulo 3.

La alimentacion y los recursos para producirlos deben estar disponibles en las generaciones
presentes y futuras, obtenidos y utilizados con formas de produccién que respeten el
ambiente (FIAN Colombia, 2015) (Naciones Unidas, 1999). Esta dimension se encuentra
conectada con la de disponibilidad, pues como se ha mencionado, el modelo actual de
produccion de alimentos se caracteriza por estar basado en un modelo extractivista,
concentrada en monopolios y con una alta dependencia de paquetes tecnoldgicos y semillas
que ha desencadenado la pérdida de autonomia y soberania alimentaria de las comunidades
sobre su proceso alimentario y una pérdida de la vocacién agricola, asi como en la
biodiversidad (FAO- Prosperidad Social, 2021) que pone en riesgo la alimentaciéon y la vida
misma, tanto a las generaciones presentes como a las futuras.

Segun la Organizaciéon para la Agricultura y la Alimentacién (Food and Agricultural
Organization, World Health Organization, 2019), los sistemas alimentarios modernos son
responsables del 20 % al 35 % de las emisiones de efecto invernadero en el mundo, por lo
que el consumo de alimentos saludables podria conducir a una reduccién del 74% del costo
social de las emisiones de Gases de Efecto Invernadero en 2030 segun el informe “El estado
de la seguridad alimentaria y la nutricion en el mundo” (2020). Ello aumentaria la
biodiversidad alimentaria de la agricultura familiar y campesina y reduciria la deforestacion.
Finalmente, mejorar el medio ambiente salvaria a muchas especies de la extincién, incluidos
los humanos, porque es una forma de controlar el calentamiento global, que es la causa de
la pérdida de alimentos y de la desaparicién de miles de especies animales y vegetales cada
afio.
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A partir de lo anterior, recuperar el consumo de alimentos frescos y sin altos grados de
procesamiento, podria ser de ayuda para tener sistemas alimentarios sostenibles, ya que se
basan en agriculturas familiares, campesinas y comunitarias, y privilegian los mercados
locales en lugar de las empresas transnacionales, lo que ademads permitiria reducir las
pérdidas de alimentos a las que se ven enfrentadas estas poblaciones por su dificultad para

acceder a la comercializacion de sus productos, asi como a factores productivos para el
cultivo y transformacién de alimentos.

Con la informacién mencionada en este apartado se busca presentar el contexto general del
estado del derecho humano a la alimentacion, a la luz de cada una de sus dimensiones, en
aras de complementar el proceso de caracterizacion y analisis participativo, con el cual se
buscd conocer en detalle los aspectos propios del territorio que determinan las cocinas
tradicionales, en su sentido integral.

M Culturas
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3.Resultados del
proceso de
caracterizacion de las
cocinas tradicionales
locales

3.1. Mapeo de actores

Los resultados del proceso de caracterizacién de las cocinas tradicionales que fue realizado
con la participacién de actores clave del municipio que tienen relacién con el Patrimonio
Alimentario y Culinario, se presenta de manera desagregada en este acapite.

En la primera parte, se relaciona un analisis general del mapeo de actores que fue construido
de manera conjunta con las personas participantes; en el segundo apartado se presentan los
aspectos identificados a la luz de los tres componentes o elementos generales del sistema
culinario; en el tercer apartado, se presenta un andlisis general de las iniciativas que
participaron en el proceso de caracterizacion y de fortalecimiento de capacidades para la
salvaguardia del Patrimonio Alimentario y Culinario, y por ultimo, se presenta informacion
general de las preparaciones de interés que fueron priorizadas por el grupo participante, para
su salvaguardia.
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3.1. Mapeo de actores

El mapeo de actores, realizado de Imagen 3. Mapeo de actores del municipio de Cdqueza
manera colectiva, con la e

participacion de 18 personas,
permite identificar las conexiones,
roles y niveles de involucramiento de
diferentes personas, organizaciones,
instituciones y otros actores que
inciden en el Patrimonio Alimentario
y Culinario.

A través de esta herramienta, fue
posible representar de forma
ordenada las relaciones existentes,
reconociendo el nivel de cercania
con las cocinas tradicionales, el tipo
de vinculo que se establece y Ia
funcion que cada actor desempena.
La informacién obtenida ofrece un s A
punto de partida para comprender |a Foto de Catalina Gonzélez
configuracioén actual de las dinamicas

de relacién en el territorio, evidenciando estructuras que pueden fortalecer o debilitar las
acciones orientadas a la salvaguardia, transmision y sostenibilidad del Patrimonio
Alimentario y Culinario.

En el esquema 3 se presenta de manera grafica los resultados obtenidos a partir de la
identificacién participativa de los actores claves para la salvaguardia del patrimonio
alimentario y culinario del municipio. En el analisis de las relaciones construidas en el
territorio, las portadoras del conocimiento se posicionan como actoras estratégicas en torno
al Patrimonio Alimentario y Culinario. Dentro de este grupo, la mayoria corresponde a
cocineros tradicionales, algunos con emprendimientos relacionados con la venta de comidas
tradicionales como pigueteaderos, amasijos y venta de harinas y también innovaciones
culinarias con productos de la regidn.

Otros actores identificados son los pequefios productores de alimentos, en especial, algunos
que cultivan alimentos con base en la agroecologia. Los vinculos identificados reflejan apoyo
y cercania a la administracion municipal y a las dindmicas de ésta. Estas dindmicas, aunque
focalizadas, representan una oportunidad para potenciar las capacidades locales, dinamizar
actividades productivas relacionadas al Patrimonio Alimentario y Culinario y promover la
continuidad de practicas tradicionales en el territorio.

M Culturas
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Esquema 3. Mapeo de actores clave para la salvaguardia de las cocinas tradicionales del municipio de Cdqueza,
Cundinamarca

Piqueteaderos

Secretaria de
Salud Operadores
PAE

Relacioén alta Relacién Relacién
PR neutral o débil conflicto
apoyo

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

El andlisis del mapeo de actores en Caqueza confirma que, existe una institucionalidad que
si bien, no ha trabajado el tema de cocina tradicional ni la salvaguardia del patrimonio
alimentario vy culinario, si existe interés y posibilidades para generar trabajo alrededor de
ello. Adicionalmente, existen actores comunitarios que se dedican a la salvaguardia de la
cocina tradicional a través de diferentes emprendimientos, principalmente, la venta de
comidas tipicas los fines de semana.

& G
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3.2. Cocinas tradicionales caracterizadas

Las cocinas tradicionales son comprendidas a partir del complejo sistema que se configura
con base en las historias, los valores y las practicas que se tejen alrededor de los alimentos
locales y el territorio, dando lugar a referentes de identidad y pertenencia de comunidades
(Ministerio de las Culturas, las Artes y los Saberes, 2012).

En el documento de la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacién vy las cocinas tradicionales de Colombia (2012) se indica que el sistema culinario
plantea tres grandes componentes: la valoracién y adquisicién de los productos asociados a
las cocinas tradicionales, las preparaciones culinarias, y el consumo de los alimentos y los
habitos y reglas asociados a este.

En tal sentido, el sistema culinario abarca las diversas expresiones relacionadas con la
alimentacién, desde la produccién, la preparacion, el consumo hasta las costumbres y
rituales alimentarios que se han transmitido generacionalmente, por esta razén, se propuso
realizar el proceso de caracterizaciéon de las cocinas tradicionales en los territorios de
incidencia del Convenio, contemplando de manera amplia los elementos que dan cuenta de
esta mirada del proceso alimentario asociado a las cocinas locales.

En el presente apartado se relacionan los resultados de caracterizacion obtenidos a partir del
proceso participativo realizado con actores comunitarios claves del municipio, para cada uno
de los componentes indicados en lineas anteriores.

)
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3.2.1. Valoracion y adquisicion de los productos
necesarios para la preparacion de alimentos

* P
Foto de Catalina Gonzalez

(1 . ,
Para sembrar una huerta, primero hay que sembrar en el corazén y
en la cabeza” Luis Abraham Gutiérrez, custodio de semillas nativas y -
criollas, particinantes de Cocinas para la Paz.
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El componente de valoracion y adquisicion de los productos considera el proceso que integra
los conocimientos de los ecosistemas y la obtencién de alimentos, los intercambios y formas
de comercializacion de la comunidad (Ministerio de las Culturas, las Artes y los Saberes,
2012). En ese contexto, el conocimiento de la naturaleza y la biodiversidad, son esenciales
para comprender la relacion entre los recursos naturales disponibles y los alimentos que se
producen y consumen, promoviendo la sostenibilidad y el uso responsable de los mismos,
de igual forma, permite entender los roles de género en la produccion y comercializacion de
los alimentos.

A continuacién, se presentan los elementos caracteristicos de las cocinas tradicionales
locales asociados a la relacion entre la biodiversidad y la produccion alimentaria, las practicas

agroalimentarias, las dinamicas de intercambio y comercializacion de los alimentos, vy las
manifestaciones culturales relacionadas con la adquisicién de los alimentos.

Respecto a la relacion entre biodiversidad y produccién alimentaria local se indagd sobre los
espacios de uso ecosistémicos de donde se obtienen los alimentos que componen las cocinas
locales, asi como, sobre los lugares de donde provienen, la frecuencia con la que se
producen, y los principales cambios ecosistémicos que afectan la produccién de alimentos.

En el Grafico 4 se presentan los alimentos que estan vinculados a las cocinas locales del
territorio, clasificados de acuerdo con el espacio de uso de donde provienen. La informacién
presentada permite identificar que los espacios de uso predominantes para la obtencion de
alimentos corresponden a aquellos que son cultivados o producidos de manera intencionada
a través de practicas agricolas (representados por las palabras en color verde) y en menor
proporcion, se encuentran los alimentos que provienen de los espacios de uso acuaticos
(representados en color azul), es decir que provienen de espacios como los rios, las ciénagas
y quebradas.

Cabe resaltar que en Caqueza no se identificaron alimentos que sean provenientes de
espacios naturales terrestres, puesto que los ecosistemas se encuentran intervenidos por el
hombre. Se identificd una experiencia de produccidon agroecoldgica donde en una finca de
todo el territorio, si se tiene la montafia sin intervencion que genera alimentos, pero es un
caso Unico y no representa lo que sucede regularmente en el territorio.

|
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Grdfico 4. Alimentos por espacio de uso destinado a la produccidén/obtencion identificados en el municipio de Cdqueza

aguacate; guayaba % gal

mengusanitemate res; cerdo res; cerdo coles; batata
carpa;cachamahabas auyamaCOlggrgstigachamacebolla acelga
calabaza;gallmababma,cangrejo ~ mora: CllantrOmalanga balu
RERRTES i dyan aguacate; guayaba tomate; maiztomate; maiz -
sagy; frijol arveja; papamangusan; tomate ...
pollo; hueVOArrgacapc):hgchmmgoya calabaza, canahabIChuela guayaba
café; guatila café; guatilaz: -habichuela; guayaba sagU; frijol arveja; papa
habas auyamapollo huevo trucha; corronchic MaNgusan; tomate
malanga balu calabaza ga“ma chirimoya; calabaza, cafia

cebolla; acelga ™ mojarra; cuchatrucha; corroncho
bablna? Cangrejo habichuela; gua ’Yib‘ Arracacha ... chirimoya; calabaza, caiia MNOIQ; cilantro tucna; corroncho

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

mOJarra cucha

A continuacion, se presenta la informacion del municipio de Caqueza identificada respecto a
la relacidn entre biodiversidad y produccién alimentaria local

Tabla 1. Resultados identificados en el municipio de Cdqueza frente a la relacion entre biodiversidad y produccion alimentaria

local
ﬁ éPrincipalmente de dénde - De la produccién local principalmente y de otras regiones
\,; _ provienen los alimentos cercanas.
< usados para la elaboracién - Cdqueza es el municipio capital de la provincia de Oriente,
de las preparaciones por lo que alli, llega la produccién de otros municipios:
culinarias locales? También, tiene intercambio importante con la region del

llano, lo que enriquece su cocina.

éCon qué frecuencia se - Varias veces al afio: cultivos transitorios (depende del
producen/obtienen manejo)

principalmente los alimentos - Anual: los cultivos transitorios como la cebolla, el maiz, la
locales relacionados con las habichuela, la arveja, el frijol, el tomate, el aguacate, mora,
cocinas tradicionales? uchuva, lulo, gulupa, feijoa, tomate de arbol. En algunos

cultivos a veces se logran 2 cosechas al afio y dependiendo
de la forma de cultivo a veces se logran mas.

- Produccién pecuaria: predomina la produccién de pollo y
en menor proporcién la bovina y porcina. También hay
produccién de peces y fincas con produccion apicola.

- Cultivos permanentes: café con 1 produccién al afio

élos alimentos locales se Lasiembra no se realiza siguiendo los calendarios, sino mas bien con
siembran o cosechan los ciclos de lluvia. No obstante, la produccién de los
siguiendo un calendario invernaderos se hace de manera permanente.

vinculado a celebraciones?

¢Cuadles son los principales -  Presencia de contaminantes en el agua y el suelo que afectan
cambios ecosistémicos que negativamente la produccién de alimentos

afectan la produccion de - Cambios en la composicién del suelo que hacen que ciertos
alimentos? cultivos tradicionales no prosperen

)
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Afectacién de la temperatura, sequias y/o cambio en los
patrones de lluvia asociados al cambio climatico

Estos cambios ecosistémicos se encuentran asociados, en parte, a las
nuevas actividades que se han dado en Cdqueza como la extraccion
de minerales.

Para comprender los aspectos que caracterizan las practicas agroalimentarias asociadas a las
cocinas tradicionales locales, se indagd sobre las principales técnicas productivas que se
implementan en el territorio y sobre la participacién de hombres y mujeres en el desarrollo
de estas. A continuacion, se presentan los resultados identificados para el municipio:

Tabla 2. Resultados identificados en el municipio de Cdqueza frente a las prdcticas agroalimentarias asociadas a las cocinas

tradicionales

¢Cudles son las principales
practicas o técnicas productivas
que se implementan en el
territorio para la obtencién de
alimento?

Indique cuales son las practicas
que realizan los hombres y
cuales son aquellas realizadas
por mujeres.

Cuales son las razones que

- Practicas de agricultura intensiva que se sustentan en
el uso de mano de obra, maquinaria y productos
guimicos para aumentar la productividad, aunque la
mayor parte del territorio esta subdivido en
microfundios, la forma de produccién se encuentra
tecnificada.

- Agricultura tradicional y familiar que se enfoca en
pequefias parcelas y se desarrolla con el uso de
técnicas manuales y herramientas bdsicas como la
azaday el arado

- Meétodos tradicionales de pesca y caza

En términos generales, las formas tradicionales de producir
alimentos de forma agroecoldgica se han venido perdiendo, las
personas mayores participante de Cocinas para la Paz,
mencionaron gue antes de la década de los afios 50, la forma
de producir era sostenible, no obstante, posterior a estos afios,
y con la entrada de la revolucion verde, se empezd a generar
formas de produccién tecnificada con semillas mejoras,
mayores rendimientos, pero generando impactos ambientales
negativos.

Actualmente, la mayor parte de produccién de alimentos se
hace de forma insostenible, aunque hay algunas experiencias
de fincas como Suefio Verde, Quispikay y Hazlo ti mismo, en
donde generan procesos de agroecologia.

Las practicas realizadas por los hombres son aquellas
relacionadas con la producciéon de alimentos en grandes
cultivos 0 monocultivos y también se encargan de realizar las
negociaciones o transacciones econdmicas. Si bien, esto ha
venido cambiando en el tiempo, aun persisten las practicas
machistas, especialmente, con lo relacionado del manejo de
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generan que haya esta division dinero. Las mujeres han intentado encargarse del manejo

del trabajo econdmico, pero persiste la dinamica machista y las mujeres
tienen miedo porque por ser mujeres no les pagan lo que valen
las cosechas o no les pagan a tiempo entre otras. Se tiene la
concepcién de que el hombre es el que maneja mejor los
negocios.

Indique cuales son las practicas Las mujeres son quienes mas se dedican a cocinar los

de cuidado de las condiciones alimentos y del cuidado de los hijos, de las personas mayores y

ecosistémicas que realizan los de las personas con discapacidad.

hombres y cudles son aquellas

realizadas por mujeres Los hombres se encargan de la produccién a gran escala de
alimentos y cada 15 dias los hombres recogen lefia y hacen
amasijos.

Teniendo en cuenta la importancia que revisten las dindmicas de intercambio vy
comercializacion de los alimentos para la comprension de las cocinas tradicionales, en el
marco de la caracterizacion se buscd conocer acerca del destino de los alimentos obtenidos
mediante las dinamicas productivas del territorio, y el recorrido que tienen los alimentos
usados para las recetas culinarias locales desde su origen hasta el momento final de la
preparacion.

En la Imagen 4 se presenta el mapa elaborado participativamente con las personas
vinculadas al proceso de caracterizacion de las cocinas tradicionales. En este se observan los
espacios de donde provienen los alimentos y la ubicacion de las cocineras y cocineros locales
que hacen uso de estos para la elaboracién de las preparaciones culinarias locales,
estableciendo que el abastecimiento de las cocinas se da de manera local.
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Imagen 4. Cartografia alimentaria y culinaria del municipio de Cdqueza, Cundinamarca
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Tabla 3. Resultados identificados en el municipio de Cdqueza en relacidn con las dindmicas de intercambio y comercializacidn
de los alimentos

¢Qué hacen con los alimentos Al indagar sobre el destino que se le da a la produccion de

que producen? alimentos locales, se encontrd que la produccion local del
municipio de Caqueza tiene tres fines principalmente, en

(Prefieren venderlos, orden:

intercambiarlos o compartirlos - Sevenden

dentro de la comunidad). - Se destinan para el autoconsumo

- Setransforman en subproductos

Indique cual es el recorrido, Algunos alimentos que se usan para las recetas tradicionales,
desde el punto de origen hasta no se producen en su mayoria en Cadqueza, este es el caso del
la preparacion final, de los sagu, que se produce en diferentes municipios de la provincia
principales alimentos asociados de Oriente, como Quetame, Guayabetal, Fosca, Gutiérrez,
a las cocinas tradicionales del Caqueza, Fémeque y Choachi. Esta produccién se transforma
territorio. en harina en los molinos locales y es comercializada alli.
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Otros alimentos, como las verduras y frutas que se producen
en Cdqueza tienen destino al casco urbano donde son
compradas por supermercados y/o mayoristas.

Las personas participantes en el proceso de caracterizacién de las cocinas tradicionales del
territorio refieren que el acceso a ingredientes tradicionales se ha visto limitado debido
varios factores, entre los que se encuentran la contaminacion del suelo y de las fuentes
hidricas debido a la industria metallrgica que se encuentra en el municipio, la disminucion
de especies vegetales que se producian de manera local y la produccién de alimentos usando
agro insumos y pesticidas. Algunos alimentos que se han dejado de producir son el garbanzo;
trigo; café; papa nativa morada; chirimoya; guayaba criolla; pomarrosa. Estos se dejaron de
producir estos alimentos y algunos fueron reemplazados por alimentos traidos de otras
regiones.

De igual forma, los participantes también manifestaron que hay situaciones como las
inundaciones o sequias que han hecho que se afecten las cosechas y con ello la disponibilidad
de alimentos.

Adicionalmente, se han perdido prdcticas solidarias para ayudar en la produccién de
alimentos, una de ellas, era la vuelta de mano, en donde se hacian trabajos colectivos entre
la comunidad para hacer lo que se requiera, alli, mas que trabajo era una fiesta, que, con
base en el maiz, se ofrecia la alimentacion del dia como sopa, arepas horneadas (habia una
que se llamaba tiempo lindo), chicha.

“En los tiempos de antes, la cultura era muy linda, pues habia lo que se llamaba la
vuelta de mano, donde todos en la comunidad se iban a ayudar en la finca de alguien y
mds que trabajo era una fiesta, se daba comida a base de maiz, como la chicha, como
la arepa y la mazamorra”

Abraham Gutiérrez, custodia de semillas y participante de Cocinas para la paz.

A\
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3.2.2. Preparacion de recetas locales

Foto de Catalina Gonzalez

(11 Preparar rellena, es mds el carifio, el amor por la cocina y la
gastronomia, es de mucha paciencia, es un proceso salgo, pero el
amor le puede como lo puede en todo, en todo lo que usted le ponga
amor, le sale bien. Nancy Rodriguez, cocinera tradicional de Cdqueza. 9y
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El segundo elemento del sistema culinario a partir del cual se realizd el proceso de
caracterizacién de las cocinas tradicionales del municipio fue el de la transformacion y
preparacion de los alimentos, el cual visibiliza los conocimientos culinarios a partir de la
identificacion de las técnicas implementadas, las herramientas (utensilios) que se emplean
para la elaboracién de las preparaciones culinarias locales y los espacios de transformacion
de los alimentos. Si bien, los elementos mencionados, constituyen el corazén de este
componente, es importante conocer de manera complementaria otras tradiciones
alimentarias, que van mas alld de lo técnico y que se enriquecen con relatos, cuentos, y
anécdotas que acompafian cada preparacion.

En tal sentido, este apartado presenta los elementos caracteristicos generales de las cocinas
tradicionales locales que dan cuenta de las tradiciones culinarias, de la diversificacién de las
preparaciones en el municipio, del empleo de utensilios tradicionales, de los espacios
destinados a la transformacién culinarias, de las técnicas tradicionales de preparacion, asi
como de las manifestaciones culturales asociadas a los momentos de las preparaciones de
las recetas culinarias.

Cabe mencionar, que, la informacién presentada en este apartado recoge los resultados
generales relacionados con la categoria de preparacion de alimentos, que fueron
identificados en el ejercicio de caracterizacion grupal. Sin embargo, en el apartado

Alimentos locales y practicas culinarias tradicionales priorizadas se presenta de manera
detallada la informacion relacionada con las preparaciones culinarias que fueron priorizadas
por ser de alto interés para el municipio.

Respecto al componente de transformacion y preparacion de alimentos, se indagd acerca de
las principales recetas del municipio que se elaboran con los alimentos que se producen
localmente, y sobre cdmo son adquiridos estos alimentos por parte de las personas que
elaboran estas preparaciones. Asimismo, se buscé identificar las recetas culinarias
tradicionales de interés para la comunidad y las practicas implementadas para la transmision
de saberes asociadas a estas. El presente apartado presenta los resultados identificados en
el municipio. Se presentan las preparaciones culinarias clasificadas de acuerdo con el espacio
de uso de donde provienen los alimentos con los que principalmente se elaboran. En el
Grafico 5 se observa que las preparaciones asociadas a los espacios de uso cultivados o
producidos de manera intencionada fueron las mas referidas por los participantes (palabras
en color verde); seguidas de las recetas culinarias asociadas a los espacios de uso acuatico
(color azul); no se presentan preparaciones para espacio de uso natural.
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Grdfico 5. Preparaciones culinarias clasificadas de acuerdo con el espacio de uso de donde provienen los alimentos

Piquete caquecefio; sancocho de gallina; rellena con auyama o calabaza; mazamorra chiquita Pan de trigo; pan de maiz; chicha de maiz
- Caldo de pescado en leche Guabina sudada e e L s
Gﬁﬁﬁ.ﬂiﬁﬁ?ﬁﬂi Caldo de becerro; caldo de raiz; arepa corrida = icado (auyam, calabazal; amojaban ca oz tapado
Caldo de becerro; caldo de raiz; arepa corrida Dulce de breva; Jalea de guayaba dulce de durazno
Sldodesi™ . pescado envuelto en hoja de platano cocinado con ceniza Caldo de Pescado en leche
Envueltos de picado (auyama, calabaza); almojabana caquecefia; arroz tapado Pescado seco
Piquete caqueceio; sancocho de gallina; rellena con auyama o calabaza; mazamorra chiquita
Sudado de garbanzo; chocolate de bola; Quesadilla de mazorca y cuajada; mazamorra
Dulce de papayuela; papa criolla con guiso de cebolla larga y cuajada fresca
Huevos de pescado evuelios con uevo de galina. SOPA de rubias; torta de verduras; mantecada campesina
e reaioseo Hevos de pescado revueltos con huevo de gallma o
‘ garbanzs; chocoltede bol; Quesadila de masores ycuiadmammers Py @ trigo; pan de maiz; chicha de maiz oo
Pescado seco Caldo de cucha Guabina sudada Pescado seco Caldo de cucha

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Pescado envuelto en hoja de plétano cocinado con ceniza

Caldo de cucha

De manera complementaria se indagd sobre los principales lugares del municipio en los que
se adquieren los alimentos usados para la elaboracién de preparaciones tradicionales.
Asimismo, se invitd al grupo participante a priorizar tres recetas culinarias para su rescate o
fortalecimiento.

Tabla 4. Resultados identificados en el municipio de Cdqueza respecto a la diversificacion de las preparaciones locales y
tradiciones culinarias

¢En dénde suelen conseguir o El municipio de Caqueza no cuenta con plaza de mercado,

adquirir estos alimentos? actualmente hay una plaza, pero es para mayoristas, por lo

cual, las personas indican que los alimentos se consiguen en:
(tienda,  huerta, plaza de -  La tienda y supermercados: algunas frutas, verduras y
mercado, otro) abarrotes

- Frutasy verduras: fruver
- Harinas: molinos
- Graneros: granos

Indique cuales son las tres Las personas participantes del proceso de caracterizacién

sV,

— recetas culinarias tradicionales priorizaron tres recetas, teniendo en cuenta varios criterios,

que los participantes consideran que sean representativas de la cultura, que su preparacion es

que se deben priorizar y por qué conocida por pocas personas, lo que pone en riesgo la
transmision de conocimientos y valores culturales asociados
a las siguientes preparaciones:

- Arroz tapado: si bien se prepara en el casco urbano, no
es conocida en las zonas rurales y los participantes
mencionan que si es parte de su cultura alimentaria.

- Almojabana caquecefia: Solo hay 4 sefioras que la saben
preparar, pero 3 de ellas, no comparten la receta pues
hace parte de sus medios de vida.
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- Rellena con ahuyama o calabaza: no son muchas las
personas que sepan la receta tradicional la cual
incorpora la auyama.

En el proceso de caracterizacién se encontré que estas
preparaciones son un referente de identidad y cultura
alimentaria a nivel territorial, debido a que expresan la
historia y las tradiciones de los caquecefios, asi como la
estrecha relacién con el territorio a través de los alimentos
gue de él son obtenidos.

Indique cémo se ha dado la Al indagar sobre la transmision de saberes asociados a las
transmision de saberes vy preparaciones tradicionales, se encontré que esta
practicas asociadas a las representa una problematica significativa en el territorio, ya
preparaciones culinarias que no se implementan mecanismos que faciliten su
tradicionales de su municipio  transmision.

Si bien predomina la transmision intergeneracional, a través
de la ensefianza a hijos y nietos de las recetas y técnicas
culinarias tradicionales en las familias, ahora se presenta en
menor medida. Esta situacion pone en riesgo el traspaso del
legado de las cocinas tradicionales, que no solo se encuentra
representado en las recetas culinarias o las précticas de
produccién y consumo, sino también en los valores, la
identidad cultural y los recuerdos familiares relacionados con
el Patrimonio Alimentario y Culinario del territorio.

La expansion de las comidas rdpidas y la influencia de recetas
de diferentes partes del mundo han generado una
homogenizaciéon de los habitos alimentarios, con
implicaciones en la pérdida del valor de las cocinas
tradicionales, especialmente, por la falta de interés de las
nuevas generaciones que son influenciados en mayor
medida.

Indique quiénes son las personas En el marco del proceso de caracterizacion municipal se
portadoras de las tradiciones destacd el papel de las siguientes cocineras tradicionales, por
asociadas a las  recetas su aporte para la preservacién de las recetas priorizadas:
identificadas del territorio - Arroz tapado: Margarita Rojas

- Almojabana caquecefia: Marcela Rodriguez

- Rellena con auyama o calabaza: Nancy Herndndez

Con el fin de ampliar la mirada respecto a las recetas culinarias tradicionales se busco
identificar los utensilios que son empleados para su elaboracion, haciendo énfasis en
aquellos cuya elaboracién es realizada a partir de practicas artesanales. Frente a esta
categoria se busco conocer la relacion existente entre el empleo de determinados utensilios
y las caracteristicas propias de las preparaciones culinarias. En la siguiente tabla, se presenta
la informacién encontrada:
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Tabla 5. Resultados identificados en el municipio de Cdqueza asociados al empleo de utensilios tradicionales en la
preparacion de recetas culinarias

¢Qué utensilios tradicionales se En la caracterizacion de las cocinas tradicionales del
g,,,& usan para preparar las recetas municipio de Caqueza se identificaron los siguientes
ﬁ mencionadas? utensilios como los empleados principalmente:

Indique cudles utensilios son Cucharas de palo
elaborados a partir de prdcticas Ollas de barro
artesanales tradicionales y qué -  Hornos de barro
técnicas son utilizadas - Artesa

- Fogdn de lefia

En caso de que los utensilios La sustitucion de utensilios tradicionales empleados para la

hayan sido sustituidos indique el elaboracién de recetas constituye un tema de interés

motivo por el que se dio su asociado a las cocinas tradicionales. Para el municipio de

cambio Caqueza se identificaron los cambios de utensilios
relacionados a continuacién:

Indique si este cambio de

utensilios ha afectado aspectos -  Cucharas de palo reemplazada por cucharas de acero
relacionados con las inoxidable.
preparaciones - Ollas de barro sustituidas por ollas de presion y de

acero inoxidable o aluminio.
- Fogdn de lefia algunas han sido sustituidas por estufas
a gas.

Las principales razones referidas para el cambio de

utensilios tradicionales son:

- Eluso de utensilios de mayor facilidad de acceso y méas
resistentes.

Tan relevantes como los utensilios empleados para la elaboracién de las recetas culinarias
locales, resultan los espacios en los que se desarrolla la transformacién de los alimentos en
preparaciones. Por tal razén, se indagd acerca de los lugares o espacios mas usados para la
transformacién y preparacion de recetas, buscando conocer las principales caracteristicas
gue hacen Unicas las cocinas tradicionales del territorio. De manera complementaria, se
identificaron otros elementos naturales del territorio que son requeridos para la elaboracion
de dichas preparaciones. A continuacidn, se presentan los principales aspectos identificados
en el municipio:

Tabla 6. Resultados identificados en el municipio de Cdqueza relacionados con los espacios destinados a las preparaciones
de recetas culinarias

¢En qué lugar o espacio se realizan Dentro de los principales espacios caracteristicos en los
las preparaciones tradicionales del que se elaboran las recetas culinarias tradicionales del

territorio municipio se identificaron el patio y los espacios abiertos
(cocina, patio, fogon, etc.)? donde se encuentran el fogdn de lefia y el horno de barro.

PARA LA PAZ
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¢Los espacios tradicionales en los Al indagar sobre las transformaciones que se han

que se acostumbra a desarrollar presentado en los espacios tradicionales destinados para la

las practicas de cocinas elaboracién de recetas, se encontré que estos estdn

tradicionales y preparaciones han asociados al reemplazo de los fogones de lefia por estufas

presentado transformaciones? a gas, en algunas casas, y esto hace que las recetas
tradicionales no tengan el mismo sabor.

Indique cuales son las
transformaciones, por qué se han
presentado esos cambios, y si han
afectado las caracteristicas
esperadas de las preparaciones

¢Ademas de los alimentos locales, Otros recursos naturales del territorio que refieren las
qué otros recursos naturales personas participantes son fundamentales para la
(agua, lefia, fibras naturales, preparacién de las recetas tradicionales son:
envoltorios naturales, piedras,
otros) son fundamentales para la- Lalefia
preparacion? - Elbarro para elaborar los hornos

- La madera para la elaboracién de la artesa

Los métodos o técnicas culinarias transmitidas de generacién en generacion dan lugar a las
preparaciones de alimentos tradicionales que reflejan la cultura e identidad de las
comunidades, por ende, se busco identificar frente a las preparaciones tradicionales, las
principales técnicas culinarias empleadas fueron el amasado, el hervido, el salado, el frito y
el embutido (o también llamado enchir) son protagonistas de las cocinas tradicionales del
municipio de Caqueza.

Para el caso del arroz tapado, que es una receta que tiene bastantes ingredientes y pasos a
seguir, la preparacion requiere de varios manos que participen, en algunos casos la familia
es la que ayuda en la picada de las carnes.

Para la preparacion de la rellena con auyama o calabaza, ésta convoca también a varias
personas, especialmente las mujeres. Son procesos y procedimientos que se dan de forma
alterna. Pues se requiere de lavar las tripas, de hacer la mezcla de la rellena y de hacer el
embutido.

De manera complementaria, en el proceso de caracterizacion se busco identificar las
principales problematicas y amenazas que ponen en riesgo el uso y preservacion de las
preparaciones y cocinas tradicionales del municipio, frente a lo cual se encontré que una de
las principales amenazas esta asociadas a que se han perdido algunos de los insumos
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principales como el maiz nativo; otro aspecto es la débil transmisién de conocimientos y
practicas por parte de los portadores de tradiciones a las nuevas generaciones. A esto se
suma el la escasa transmision a las nuevas generaciones y la falta de estrategias para que
éstas puedan entender la importancia de la cocina tradicional y hacer frente a un mercado

agresivo de productos ultraprocesados. Ante esto, uno de los participantes siempre hizo la
siguiente reflexion:

“los nifios son la semilla del hoy y del mafiana”

Asimismo, se reconocid que no se implementan medidas institucionales o comunitarias que
permitan recopilar de manera sistematica las recetas, técnicas y conocimientos de las que
son portadoras las personas del territorio que han mantenido vivas las tradiciones culinarias
y adicionalmente, las personas que portan el saber, en su mayoria no quieren hacer
transmision de la receta pues ésta hace parte de sus emprendimientos o negocios.

Otra problematica que fue referida por los y las participantes y que afecta la preparacién de
los alimentos, fue la poca disponibilidad de tiempo para realizar las preparaciones
tradicionales.

M Culturas
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Foto de Catalina Gonzalez

Cuando se preparan y consumen los amasijos, es algo que se hace en familia,
se baila, se juega y se pasa bien.

Marcela Rodriguez, participante cocinas para la paz

|
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El consumo de alimentos, los habitos y reglas asociadas, constituyen el Ultimo elemento que
compone el sistema culinario con el cual se orientd el ejercicio de caracterizacion de las
cocinas tradicionales del territorio. A partir de esta categoria se buscd identificar los
momentos del dia y las épocas especiales de consumo de las preparaciones locales, asi como
el simbolismo asociado a las recetas culinarias y los atributos relacionados con la salud
alimentaria que refieren las personas participantes del proceso.

En este apartado se presentan las manifestaciones culturales asociadas al consumo de las
preparaciones culinarias tradicionales, las practicas sociales relacionadas con el consumo
gue se presentan en el municipio alrededor de las preparaciones tradicionales, los atributos
asociados a la salud alimentaria, y el aprovechamiento de los residuos generados en los
diferentes procesos de las cocinas tradicionales.

Para el componente de consumo de alimentos, ademas de indagar sobre las expresiones
culturales relacionadas, se buscd identificar practicas sociales relevantes, en particular
frente a quiénes consumen los alimentos tradicionales, asi como los momentos en que se
da este consumo.

Tabla 7. Resultados identificados en el municipio de Cdqueza frente a las prdcticas sociales relacionadas con el consumo

Con la caracterizacion local se identificd que el consumo de
las preparaciones culinarias tradicionales se propicia en los
hogares principalmente, y que estas practicas de consumo
familiar refuerzan a su vez la identidad cultural y social de
la comunidad del municipio.

Las preparaciones tradicionales son consumidas
principalmente en festividades, como los matrimonios,
cumpleafios o  celebraciones  espaciales, fiestas
campesinas, bazares comunales. Las recetas como el
piquete, las papas con zurrapa y la rellena son consumidas
los fines de semana, que son los dfas que son ofertadas en
los restaurantes del municipio.

La alimentacion juega un papel central en la concepcion de la salud y el bienestar, en
especial, para las comunidades étnicas, quienes establecen una estrecha relacion entre el
bienestar y el equilibrio del cuerpo, la mente, el espiritu y el territorio. En tal sentido, dentro
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del componente de consumo de alimentos del sistema culinario se considera que la salud
alimentaria se encuentra estrechamente relacionada con las cocinas tradicionales.

De acuerdo con investigaciones adelantadas por el Ministerio de las Culturas, las Artes y los
Saberes, las cocinas tradicionales promueven précticas de alimentacién adecuadas, ya que
incorporan una amplia amalgama de ingredientes locales, que reflejan la conexién con el
territorio y que a su vez proveen una mayor diversidad en la ingesta de nutrientes.

En el marco del proceso de caracterizacion se indagd acerca de los beneficios para la salud
que son percibidos por los participantes con relacion al consumo de las preparaciones
tradicionales del territorio, encontrando que consideran, que, las comidas tradicionales
aportan mas nutrientes al cuerpo que las comidas rdpidas. Los participantes también
refirieron que el consumo de grasa de cerdo, la cual, es base de la cocina tradicional
caquecefia, no es tan mala como si lo es, las grasas de las comidas rapidas, no obstante, se
ha estigmatizado por parte de los profesionales de salud que prohiben su consumo.

Para esta categoria de analisis se busco identificar en relacidn con las practicas alimentarias,
las principales afectaciones a la salud de la comunidad, respecto a lo cual refirieron que el
sobrepeso, la obesidad y la hipertensidn arterial se presentan en mayor medida, y se asocian
con el consumo de alimentos procesados y refinados, en detrimento de las preparaciones
tradicionales del territorio, no obstante, los profesionales de la salud lo refirieren al consumo
de grasa de cerdo.

Para finalizar, se buscd identificar las practicas locales de las cocinas tradicionales que
contribuyen al aprovechamiento de los residuos generados en el proceso de elaboracién de
las preparaciones tradicionales, frente a lo cual indicaron que dentro de estas practicas se
encuentra el uso de los residuos para la alimentacion de animales y la preparacién de
subproductos. No obstante, mencionaron que, en su mayoria, los residuos son desechados.

En cuanto a las principales problematicas y amenazas que ponen en riesgo el consumo de
preparaciones culinarias tradicionales y alimentos locales, se encontré que, las personas
participantes del proceso de caracterizacién de las cocinas tradicionales refieren en primer
lugar que, el consumo de preparaciones tradicionales del municipio se ve afectado por la
influencia de dietas y productos alimenticios globalizados que desplazan el consumo de los
alimentos y recetas locales. También se identificd la pérdida de los saberes y practicas
relacionadas con el consumo de recetas tradicionales por parte de las nuevas generaciones

\i“\v/// Culturas
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corresponde a la principal problematica que enfrenta el patrimonio alimentario y culinario
del territorio.

Ademas, indicaron que, la adopcién de nuevos estilos de vida y gustos por parte de las nuevas
generaciones afecta los patrones de consumo y desincentivan la preservacion de las recetas
tradicionales. Por ultimo, las personas participantes mencionaron que, la limitacién en la
disponibilidad de tiempo para las practicas de consumo de las preparaciones tradicionales,
constituyéndose en otra de las principales.
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3.3. Manifestaciones culturales

asociadas a las cocinas tradicionales

Con el fin de conocer las tradiciones, valores, creencias y expresiones creativas asociadas a
las practicas llevadas a cabo por la comunidad para la adquisicién y produccién de alimentos,
se indagd, de manera particular, sobre las expresiones culturales relacionadas que se
presentan en el municipio.

El municipio de Caqueza fue fundado el 23 de octubre de 1600 por el oidor Luis Enriquez y
el cacique Lorenzo Gaque. Caqueza tiene una historia que se remonta a la época
precolombina, cuando el territorio estaba habitado por los glichipas, una comunidad de la
confederacion muisca. El nombre "Cdqueza" proviene del idioma muisca vy significa "cercado
o regidn sin bosque". Durante la colonia, Cdqueza se consoliddé como un importante centro
poblado, con la construccion de su primera iglesia en 1601 y su ereccién como parroquia en
1810 (Gobernacién de Cundinamarca, 2025).

Actualmente, el municipio conserva algunas practicas heredadas de los indigenas, sin
embargo, su cultura actualmente es en su mayoria campesina. Su economia se basa
principalmente en la agricultura, el comercio y el turismo.

Dentro de sus principales celebraciones estan el Festival Turistico, Gastrondomico y Cultural,
que se celebra entre el 28 de diciembre de 1 de enero, que también incluye las ferias y fiestas
con ferias ganaderas, festivales equinos. En los ultimos dos afios, se han organizado el festival
de tractomulas en reversa, evento que, si bien no resulta ser tradicional, se esta incluyendo
en los preferidos por los caquecefios. También se realizan fiestas veredales del dia del
campesino y bazares comunitarios. Adicionalmente, se hacen celebraciones religiosas como
la fiesta de la Virgen del Carmen, las fiestas patronales y la semana santa. Estas fiestas se
caracterizan por que se ofrecen recetas tradicionales.

La musica tradicional que hace parte de la cultura caquecefia son los bambucos, pasillos,
boleros y torbellinos. También las coplas y los dichos eran parte del compartir que se hacia
en los diferentes momentos de la vida. Las coplas se le componian a cada situacion y eran
formas de generar reflexiones, recordacién, expresar momentos graciosos etc. Sin embargo,
los y las participantes, refirieron que esta costumbre se esta perdiendo y casi no se conocen
en la mayoria de la poblacion. Ante esta situacién, la Biblioteca Rural Itinerante de la Vereda
Colorados, se han dado a la tarea de recopilar los saberes y tradiciones propias y construir
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coplas con los nifios y nifias. A continuacién, se presentan el fanzine que fue construido por
los nifios y nifias participantes con apoyo de los profesores de la escuela y la biblioteca:

Imagen 5. Fanzine construido por los nifios y nifias del intercambio de saberes en Cdqueza

vZanoys

T
SYNIDOO

B3N RSN 3D

vuowaw e £.10qes [2 0pURILISIL
BIBUOGE| A SOPEIO[O] SEPalaa Se| P
seuru £ soutu sofJod

“I0UIR U0D DYDY 3UIZUE) Uf)

Fanzine:
[oplas Caquecafias con sabor 2 tradicidn

Vereda Colorados y vereda jabonera

Caqueza Cundinamarca
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Este fanzine
es1a necopllacidn de las Coplas Caquecefias
con sabor 2 tradicién, craadas por los nifios
¥ nifias de Ja vereda Colorados y vereda Jabonera,
coma resultado del programa Cocinas para Ja Paz,
impulsado por el Ministerio de las Culturas,
las Naciones Unidas y Ja Alealdia Municipal de Caqueza,
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A través de estas coplas,
serecoge el sabor, los saberes
y lamemoria viva de nuestra

tierra caquecefia.
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Enla cocina de mi abuela
se cocina con amor,
unasricasrellenas

con mucho sazén.
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Con calabaza o con ahuyama
hacemos larellenita

cuando mi abuelala prepara
me acuesto yo bien llenita,
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En la vereda Colorados
hay buenas cocineras
sino me creen
pregunten por mi abuela

que ella es la primera.

El carrito de mi abuelo

si esta hecho de suefios

es donde llevamos el revuelto
para todos los Caqueceiios.
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Qué rica es la chicha

de maiz blanco,

laque preparaban mis bisabuelas
aqui en Colorados.

Esto dijo mi abuelo
yendo para la cafiada:
"Traigan chicha ligero

que lajornada esta pesada.”
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Un dia mi vaquita

la mataron para un asado,
llorando me chupaba los dedos
al ver todo cocinado.
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Imagen 6. Nifios y nifias que hicieron parte del intercambio de saberes, interpretando coplas alusivas al sistema culinario de
Cdqueza.

Foto de Angie Sarmiento
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3.4. Género y cocinas tradicionales

Desde el enfoque transformador de género, el sistema culinario territorial permite
comprender que las cocinas tradicionales son espacios vivos donde se expresa una
organizacion cotidiana del cuidado alimentario, historicamente sostenida por las mujeres.
Esta labor ha sido clave para sostener el Patrimonio Alimentario y Culinario a lo largo del
tiempo, gracias a una forma de organizacién que las mujeres han mantenido de manera
estructurada y sostenida, articulando tiempos, acciones y saberes que garantizan la
alimentacién, el cuidado de las personas, de los alimentos, de los ecosistemas y de los
vinculos afectivos y comunitarios que hacen posible su transmisién.

Todo ello ha persistido incluso en contextos marcados por tensiones sociales, econdmicas y
ambientales. Sin embargo, estas practicas se desarrollan en condiciones de desigualdad,
donde persisten estereotipos de género y relaciones de poder que restringen el acceso de
las mujeres a recursos, reconocimiento y participaciéon en toma de decisiones. En este
contexto, el presente fue construido con base en el enfoque transformador de género para
realizar el analisis de los tres componentes definidos en la caracterizacién de las cocinas
tradicionales: la valoracion y adquisicién de los productos necesarios para la preparacién de
alimentos, la preparacién de recetas y el consumo de alimentos, habitos y reglas asociadas,
con el fin de visibilizar tanto los aportes como los desafios que enfrentan las mujeres.

El analisis del componente de valoracion y adquisicion de los productos permite identificar
acciones sostenidas por mujeres que resultan fundamentales para la obtencién y
disponibilidad de alimentos. Entre estas se destacan las labores en huertas, patios y zonas
cultivadas, asi como el cuidado continuo de la ciénaga, un espacio de uso esencial cuya
preservacion esta estrechamente ligada a practicas comunitarias lideradas por mujeres.
Aunque estas acciones son clave para garantizar el acceso a alimentos locales, siguen siendo
interpretadas como parte del trabajo doméstico y no reciben el mismo reconocimiento que
otras actividades productivas. Ademas, se identificd una mayor participacion de los hombres
en decisiones relacionadas con la produccién agropecuaria, lo que limita la visibilidad e
incidencia de las mujeres en este componente.
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Bajo el componente de preparacién de recetas locales, el rol de las mujeres ha sido
historicamente determinante en la transmisién de conocimientos, criterios de calidad y
formas de hacer, que permiten sostener el patrimonio culinario local.

A través del acompafiamiento, la correccion, la repeticién guiada y el ejemplo, las mujeres
ensefian a nifias, nifios y adolescentes no solo los pasos de una receta, sino las razones detras
de cada decision culinaria: como moler el maiz, como amasar para lograr la textura
adecuada, cuando batir, cobmo y por qué se envuelven ciertos alimentos en hojas, en qué
momento exacto se retira una preparacién del fuego o cdOmo se reconoce que una
preparacion esta lista. Esta transmision no ocurre de manera improvisada ni ocasional, forma
parte de una estructura social y afectiva donde la cocina funciona como espacio vivo de
ensefianza, memoria alimentaria y cuidado.

Imagen 7. Marcela Rodriguez, ensefia la preparacion de la almojébana caquecefia

Foto de Maria Paula Cardenas

Durante celebraciones como la eventos comunales (bazares, asados, celebraciones del dia
de campesinado), especialmente en lo ateniente a la preparacién de la chicha, se
reconfiguran las dindamicas de participacién, los tiempos se extienden, las tareas se
diversifican y los hombres asumen labores culinarias o del cuidado, que habitualmente no
realizan. Aunque en la vida cotidiana la cocina suele reforzar estereotipos y divisiones de
género, durante estas celebraciones se convierte en un escenario que permite reconfigurar
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temporalmente los roles, abriendo posibilidades para reconocer otras formas de
participacion y distribuciéon de las tareas. Sin embargo, estas formas de transmision
enfrentan obstaculos concretos, como la sobrecarga de responsabilidades que asumen las
mujeres y limita el tiempo disponible para ensefiar; el bajo interés de algunos sectores
juveniles que debilita la continuidad generacional, y la transformacion de los espacios de
cocina, que han pasado de patios abiertos con fogdn de lefia a cocinas cerradas con estufa a
gas, y que ha modificado los ritmos, las herramientas y la posibilidad de involucrar a varias
personas al mismo tiempo. Estas tensiones comprometen las condiciones histéricas que han
permitido que el saber culinario se reproduzca como un bien colectivo, transmitido y
sostenido por las mujeres.

En el componente de consumo, se evidencid que las mujeres organizan el momento de
consumo en los hogares, sirven, distribuyen las porciones, controlan los horarios y se
aseguran de que todos los miembros del hogar hayan sido alimentados. Estas tareas,
sostenidas dia tras dia, forman parte del cuidado alimentario, aunque con frecuencia no se
reconozcan como tales. Esta légica refuerza la division sexual del trabajo en el dmbito
alimentario, sostenida por normas culturales discriminatorias de género que siguen
ubicando a las mujeres como responsables del bienestar cotidiano. Por otro lado, se
identificaron cambios que alteran las condiciones del consumo colectivo, como la
disminucion de preparaciones con alimentos locales frente al aumento de productos
ultraprocesados, y la pérdida de espacios compartidos, como la mesa o el patio, donde
alimentarse era también una forma de encuentro familiar, comunitario y de fortalecimiento
de la memoriay la cultura alimentaria.

La lectura del sistema culinario de Caqueza muestra que las cocinas tradicionales trascienden
la idea de espacios de preparacion, posiciondandose como formas de organizacion del
cuidado alimentario que sostienen la vida en el territorio. En ellas, las mujeres han articulado
practicas que mantienen la continuidad de la alimentacion, resguardan la memoria
alimentaria y fortalecen los vinculos comunitarios. Esta centralidad ha operado
historicamente en condiciones de desigualdad, con cargas desproporcionadas, sin
reconocimiento y sin representacién en las decisiones que afectan lo alimentario y lo
cultural. En este contexto, la salvaguardia del Patrimonio Alimentario y Culinario requiere
abrir posibilidades concretas para redistribuir tareas, cuestionar estereotipos, proteger el
tiempo de quienes cuidan, garantizar su autocuidado y su participacién efectiva. Las cocinas
pueden ser escenarios de transformacién si quienes las sostienen pueden hacerlo desde
condiciones dignas, donde cuidar no implique renunciar a derechos.
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3.5. Iniciativas asociadas a las

cocinas tradicionales caracterizadas

La recolecciéon de informacién sobre las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales
caracterizadas en el municipio permitio identificar las principales necesidades de dotacion
especificas que enfrentan los portadores y portadoras de conocimiento, asi mismo, favorecio
la caracterizacidon de actores que conforman estas iniciativas. Este proceso no solo brindd un
panorama general sobre el estado actual de estas expresiones culturales, sociales vy
gastrondmicas, sino que también, visibilizo a las personas que promueven el arte, la cocina,
el turismo gastrondmico y lo saberes en esta comunidad.

Personas vinculadas a las iniciativas

A continuacion, se presentan los resultados generales obtenidos, iniciando con el cargo o rol
de los actores vinculados: de un total de 19 personas, 7 se identificaron como cocineros,
matronas o sabedoras y tres (3) en la categoria otro que son personas de la Alcaldia de
Caqueza, También hubo participacion de agricultores, asociados, gestor cultural,
comerciantes (ver Grafico 6).

Grdfico 6. Cargo o rol de las personas vinculadas al proceso de caracterizacion y fortalecimiento de las cocinas tradicionales

Cargo o rol de vinculacién a la iniciativa

oy,

%

m Agricultor/Productor/Labores del campo m Asistente de cocina 1 Asociado/a
= Cocinero/a (Matrona, sabedor/a) = Comerciante 1 Coordinador/a
= Gestor/a aultural m | {der/esa social No aplica

= Otro, ;cudl?

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL
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La nube de palabras, generada a partir de la informacion recolectada, resalta la significativa
presencia de gestores culturales, lideres sociales y cocineros y cocineras tradicionales,
quienes representan la mayor participacion con iniciativas asociadas a cocinas tradicionales
en Caqueza. También, se evidencia la participacidon activa de lideres y lideresas sociales,
organizaciones sociales y comunitarias, iniciativas independientes, consejos comunitarios
afrodescendientes y diversos miembros de las familias, lo que refleja la diversidad de actores
comprometidos con el fortalecimiento de este patrimonio cultural (ver Gréfico 7).

Grdfico 7. Quiénes conforman las iniciativas vinculadas al proceso de caracterizacion y fortalecimiento de las cocinas
tradicionales

Organizaciones sociales y comunitarias

Gestores culturales
Cocineros tradicionales

Lideres/as sociales

Agrlcultores/campeSInOS/aSMIembros de la famllla

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

En cuanto al tiempo de dedicacién a sus iniciativas, en el Grafico 8 se observa que cinco (5)
de las 19 personas participantes indican que se han dedicado entre 1 a 5 afios al desarrollo
y fortalecimiento de su iniciativa, mientras que, cinco (5) personas refieren llevar entre 5y
10 afios de dedicacién, cinco (5) personas tienen una trayectoria superior a los 10 afios, y
cuatro (4) iniciaron su labor hace menos de un afio. Estos datos reflejan tanto la dedicacion
y consolidacion de procesos de larga duracion, pero también la aparicién de nuevas
propuestas que buscan posicionarse en el ambito de las cocinas tradiciones en el municipio.
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Grdfico 8. Tiempo de experiencia del trabajo alrededor de las cocinas tradicionales de las personas vinculadas al proceso de
caracterizacion y fortalecimiento

Tiempo de experiencia de las iniciativas

‘
O

m Entre cinco y diez afios ® Entre un afio y cinco afios m Mas de diez afios ® Menos de un afo

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

En el marco del proceso de caracterizacion de las iniciativas de las cocinas tradicionales en
el municipio de Caqueza, se realizd la clasificacion de acuerdo con el tipo de actividad que
desarrollan. En el Grafico 9 se indica que la mayor participacidn se concentrd en personas
gue manifestaron tener un restaurante de cocina o dedicarse a la preparacion de alimentos,
con un total de 10 iniciativas. Las personas que no aplica ninguna de las iniciativas, son
personas que son parte de la Alcaldia de Caqueza.

Grdfico 9. Clasificacidn de iniciativas de las personas vinculadas al proceso de caracterizacion y fortalecimiento de las cocinas
tradicionales

Descripcion de la iniciativa

Restaurante de cocina o preparacién de los... I 1O
Produccion agricolay pecuaria | I 2
Procesamiento de alimentos | 2
No aplica I 3

Gestion cultural N 1

Elaboracion y/o venta de artesanias | 1

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL
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De las 14 personas que indicaron contar con una sede para su iniciativa, diez (10) de estas se
encuentran ubicadas en la zona rural y cuatro (4) en la zona urbana, dejando en evidencia la

significativa presencia tanto en el campo como en la parte mas poblada del municipio (ver
Grafico 10).

Grdfico 10. Ubicacion de la sede de las iniciativas

Zona de la sede de la iniciativa

[y
o

O B N W A OO N © ©
I

Rural Urbana

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

En relacion con la poblacion que accede a los beneficios de las iniciativas de cocinas
tradicionales, se destacan principalmente la poblacién campesina, ambas mencionadas 16
veces, tal como se muestra en el Grafico 11. También se registra que cuatro (4) personas
mencionaron la participacion de poblacién afrocolombiana, mientras que dos (2) indicaron
que la poblacién que se hace participe de sus iniciativas representa distintas comunidades
étnicas y culturales.

Grdfico 11. Poblacidn que se beneficia de la oferta de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del municipio de
Cdqueza, Cundinamarca

Poblaciéon beneficiada con las iniciativas

Poblacién negra, afrocolombiana, raizaly

palenquera (NARP) I -

Mas de tres grupos poblacionales [ 2

Campesina - IR 6

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Fuente:
Convenio UTF/COL/172/COL
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Como parte del proceso de fortalecimiento de capacidades asociado al patrimonio cultural,
alimentario y culinario en el municipio de Caqueza, se exploraron las tematicas abordadas
en las formaciones recibidas por los portadores de conocimientos para impulsar sus
iniciativas y solo 5 iniciativas reportaron recibir procesos de formacién. Entre los mas
recurrentes de destacan las buenas prdacticas de manufactura, y el turismo rural,
comunitario, gastronémico, cultural y guianza. Una iniciativa reporto recibir capacitaciones
en agroecologia.

Grdfico 12. Temdticas abordadas en las acciones de fortalecimiento de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales
del municipio de Cdqueza, Cundinamarca

Tematicas abordadas para el impulso de las iniciativas

2,5
1,5

0,5

Agroecologia Buenas practicas de manufactura Turismo rural, comunitario,
gastrondmico, cultural, guianza

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Por otra parte, se consulto a los participantes sobre las tematicas que consideran necesarias
para fortalecer aln mas sus iniciativas. En este sentido, el tema que tuvo mdas menciones fue
el uso de redes sociales (tres veces), seguido por la opcién “otras” en donde se mencionan
capacitaciones en habitos de alimentacion saludable, etiquetado frontal de advertencia e
intercambio de experiencias con otras iniciativas. Ademas, se resaltaron otras tematicas
clave como publicidad (2 menciones), la gastronomia (2 menciones), la financiacion (2
menciones) y cocina y saberes locales (2 menciones) (ver Grafico 13). Esas necesidades
revelan un interés integral por consolidar sus iniciativas desde lo cultural, territorial, técnico,
organizativo y comunicativo.




w Organizacion de las Naciones 5“’"
Qﬁ Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura ll‘

Grdfico 13. Temdticas de interés para el fortalecimiento de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del municipio
de Cdqueza, Cundinamarca

Tematicas de interés para fortalecer las iniciativas

Uso de redes sociales y otras formas de divulgacion e .- —SSS—— 3
Temas que respondan a la necesidad de las... n—.—— |

Publicidad messses——————————————— 2

Otra ¢CUAl? I 3
Ninguna TS )

Mercadeo e |

Gastronomia  m———————————————

Financiacién m—————ss—

Cocinay saberes tradicionales de la comunidad... m .————

Asesoria para adquirir dotacion fisica con... n— —————— 1

o
o
o
N
—
o1
N

2,5 3 3,5

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Dentro del proceso se identificaron acciones de divulgacidon empleadas por los portadores
de conocimiento para visibilizar y posicionar sus proyectos en el ambito local y regional,
informacidn que se ilustra en el Grafico 14. Entre estas, se destaca la publicacion en redes
sociales y medios de comunicacion, la cual es una estrategia clave que permite compartir sus
productos y saberes con un publico amplio, fortaleciendo el sentido de pertenencia cultural.
La comercializacion local también juega un papel importante, ya que muchas de estas
iniciativas tienen un canal directo de relacionamiento con la poblacién de la comunidad,
promoviendo el consumo de preparaciones tradicionales. De igual forma, algunos actores
han comenzado a incursionar en la elaboracion de material audiovisual, documentando sus
procesos, fortaleciendo su imagen y facilitando la difusion en espacios y plataformas.
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Grdfico 14. Acciones de divulgacion implementadas para el impulso de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales
del municipio de Cdqueza, Cundinamarca

Acciones de divulgacidén implementadas

Voz a voz, perifoneo, radio comunitaria, murales u otros... [ IG5

Publicacién en redes sociales y medios de comunicacién [ IS
Ninguna I 2

Exposicién y venta de platos tipicos en diferentes ferias... [ IININIIEIE 2

Articulacién con instituciones gubernamentales locales 1

Alianzas con otros negocios, ruedas de negocios, ferias... [l 1

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

En este mismo modo, se profundizdé en el uso de redes sociales como herramientas para
visibilizar y difundir sus iniciativas. De los 19 participantes encuestados, 14 afirmaron
utilizarlas activamente, mientras que 5 restantes sefialaron no hacer uso de ellas, lo que
refleja un escenario dividido, con potenciales oportunidades de fortalecimiento en el dmbito
reflejado. La situacién descrita fue evidenciada en las tematicas necesarias para el
fortalecimiento de sus iniciativas, como se indico en lineas anteriores.

Grdfico 15. Redes sociales usadas para la divulgacion de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del municipio de
Cdqueza, Cundinamarca

Uso de redes sociales para visibilizar las iniciativas

o
N
SN
()]
0o

10 12 14 16

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Entre las redes mas utilizadas sobresalen Facebook en primer lugar seguido por WhatsApp,
funcionando como medios directos para difundir informacién, promocionar productos y
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mantener contacto con clientes. Instagram también fue mencionado, aunque con menor
frecuencia, y se registré solo un caso de uso de TikTok y otro caso donde manejan X. Sin

embargo, aun existe un margen de crecimiento en la apropiacion de herramientas digitales
para el aprovechamiento de estos canales de forma estratégica.

Grdfico 16. Redes sociales mds usadas para la divulgacion de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del
municipio de Caqueza, Cundinamarca

WhatsA

Facebook

Instagram

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Las acciones orientadas a la sostenibilidad son un componente del fortalecimiento que
permiten visibilizar las iniciativas vinculadas a las cocinas tradicionales en Caqueza, la
informacion relacionada se puede observar en el Grafico 17. Dentro de las estrategias mas
implementadas se encuentra, en primer lugar, el uso de empaques de material sostenible
(4) y ninguna accién también con 4 menciones. Le sigue el uso de redes sociales (3) y el
trabajar para conseguir el reconocimiento (3). Entre otras acciones mencionadas, aunque
con una sola participacion cada una, se encuentran el plan de negocios, la inversion propia
en la iniciativa, implementar acciones de conservacidn, participar en eventos o ferias vy el
compostaje.
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Grdfico 17. Acciones implementadas para garantizar la sostenibilidad de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales
del municipio de Cdqueza, Cundinamarca

Acciones de sostenibilidad implementadas

Uso de redes sociales y otras formas de... I 3
Uso de empaques con material sostenibles GGG 4
Trabajar para alcanzar un reconocimiento y prestigio IIIIIIINNNGNGGNGNGNGNGGNNNNNNNNNN. 3
Plan de negocios I 1
Ninguna I £
Inversion propia en la iniciativa o emprendimiento I 1
Implementar acciones para la conservacion y... I |
Desarrollar o participar en eventos, ferias o... I
Compostaje I 1

0 0,5 1 1, 2 26 3 35 4 45

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Dentro de los aspectos mas significativos, indagados durante la caracterizacion de las
iniciativas, se encuentra la identificacién de aquellas asociadas a la generacion de ingresos
para las mujeres. Al evaluar el impacto econdmico, se encontré que 16 personas afirmaron
gue sus iniciativas han contribuido de manera directa a fortalecer la independencia
econdmica de las mujeres involucradas. Este dato resalta, que, mas alld de ser experiencias
de preservacion de la cultura y la tradicion, las iniciativas han sido motores de
empoderamiento econdmico y social. Las cocinas tradicionales no son solo espacios de
transmision de saberes, sino estrategias efectivas para avanzar hacia la igualdad de géneroy
la sostenibilidad econémica desde una perspectiva cultural.
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Grdfico 18. Contribucion de las iniciativas de cocina tradicional a la independencia economica de las mujeres vinculadas al

proceso
Independencia economica de las mujeres asociadas a
las iniciativas
si
No sabe 3
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Durante el proceso de caracterizacion se identificaron aspectos para el fortalecimiento,
garantia de su sostenibilidad y crecimiento, siendo el mas mencionado la necesidad de
dotacién fisica, con 8 respuestas, esta dotacion incluye elementos fundamentales como
muebles, equipos menores, utensilios, entre otros; sefialando que esta medida permitira
mejorar la operatividad, seguridad y calidad en la preparacion de los alimentos tradicionales.
En segundo lugar, se sefiald la necesidad de fortalecer espacios comunitarios (4).

Por otra parte, tres (3) participantes mencionaron la importancia de generar acciones en las
redes sociales para divulgacion. Finalmente, se identificaron otras necesidades puntuales
como capacitaciéon para la creacion y gestion de proyectos. En conjunto, estos aspectos
reflejan los desafios estructurales que enfrentan las iniciativas, asi como la necesidad de
fortalecimiento desde un enfoque integral y comunitario.
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Grdfico 19. Necesidades de fortalecimiento de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del municipio de Caqueza,
Cundinamarca

Necesidades de fortalecimiento de iniciativas

Publicidad en redes sociales, medios masivos o
locales

No sabe/noresponde 1IN 2

I

Fortalecer espacios comunitarios [ NI /

Dotacion fisica (muebles, equipos menores,
utensilios, libros, etc)
Capacitacion en creacién y gestion de proyectos
productivos

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL
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3.6. Alimentos locales y practicas

culinarias tradicionales priorizadas

Las preparaciones tradicionales forman parte de las expresiones vivas de la identidad cultural
de las comunidades. Cada receta encierra no solo conocimientos técnicos y habilidades
culinarias, sino también significados simbdlicos que conectan a las personas con su historia,
sus territorios y sus formas de vida. Son reflejo del ingenio local para adaptarse al entorno
natural, de la memoria compartida y de los vinculos que se tejen alrededor de los alimentos,
no solo como fuente de sustento, sino como lenguaje comun que redne a la comunidad en
torno a la mesa.

Con el propdsito de resguardar la memoria viva de las cocinas tradicionales del municipio, asi
como los saberes y conocimientos asociados, se decidid profundizar en aquellas
preparaciones tradicionales o practicas culturales que la comunidad identificé como
especialmente significativas. Esta priorizacion respondio tanto a su valor cultural y simbdlico,
como a su condicién de riesgo, ya sea por el desuso, pérdida de ingredientes locales, ruptura
en la transmision intergeneracional o disminucidon en el consumo de los alimentos locales o
de produccion

Reconociendo que las personas portadoras de saberes culinarios, artesanales o de practicas
culturales constituyen pilares fundamentales en la transmision y resguardo del patrimonio
alimentarioy culinario, en el proceso de caracterizacidn se realizd una aproximacion, a través
de la indagacién sobre sus practicas cotidianas, las técnicas, recetas y relatos que
personifican los conocimientos de la cultura local, asi como de las manifestaciones culturales,
festividades, celebraciones y rituales que fortalecen el tejido social y reafirman la identidad
del territorio. Desde este proceso de indagacidn se reconoce que estos saberes no se
aprenden en manuales, sino que se construyen con el tiempo, en la repeticién del oficio y en
la memoria sensorial.
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Gran parte de las personas portadoras de estos saberes son mujeres, quienes han aprendido
en la intimidad del hogar, a través de la observacion, la repeticion y la transmision oral entre
generaciones. Para muchas de ellas, estas preparaciones han representado no solo un legado
cultural, sino también una fuente de sustento econdmico que ha contribuido
significativamente al bienestar propio y de sus familias. Estas prdacticas culinarias estan
ligadas a las labores del cuidado, pues alimentan el ndcleo familiar y constituyen una de las
bases sociales e identitarias de las comunidades. Ya que anudan los recuerdos a la memoria
alimentaria, que actla como un refugio emocional y cultural, un espacio al que siempre se
puede regresar, evocando afectos y pertenencias.

En este acdpite se presentan las técnicas de preparacion de alimentos que forman parte de
la memoria colectiva de las comunidades y que constituyen un componente esencial de su
patrimonio cultural. Considerando que estas técnicas no solo posibilitan la transformacion
de los alimentos en una diversidad de platillos, sino que también otorgan distintas texturas,
presentaciones, sensacionesy sabores, demostrando la versatilidad de los productos locales.
Asimismo, contribuyen a prolongar y preservar la vida Gtil de los alimentos, garantizando su
disponibilidad mas alla de las temporadas de cosecha. Es importante reconocer que estos
saberes varian segun las caracteristicas geograficas, culturales y sociales de cada territorio,
adaptdandose a las condiciones y necesidades locales.

Para ello, se realizaron entrevistas semi estructuradas a las personas portadoras de estos
conocimientos, con el fin de documentar en profundidad los elementos que conforman estas
preparaciones o practicas, asi como los contextos sociales y culturales en los que cobran
sentido. Con las entrevistas se buscé indagar con mayor profundidad sobre aspectos clave
de lavida de las personas sabedoras relacionados con la preparaciones o practicas de interés.
Este ejercicio de caracterizacion permitié hilar con la memoria y las experiencias de las
personas sabedoras la historia local, identificando los saberes se han trasmitido de
generacion en generacion alrededor de las cocinas tradicionales.
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3.6.71 Preparacion tradicional del arroz tapado

Foto de Catalina Gonzalez
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Este apartado presenta informacion general acerca de la receta del arroz tapado, asi como
de la persona que la resguarda y reproduce, reconociendo en ella no solo su rol técnico como
sabedora, sino también su papel como guardiana de los conocimientos y el acervo cultural
asociado al Patrimonio Alimentario y Culinario.

Tabla 8. Informacidn general de la preparacion del arroz tapado

Descripcion breve de lareceta La preparacion corresponde a un arroz muy especial que se prepara con

o practica cultural de las cuatro tipos de carnes (pollo, cerdo, mollejas y menudo). También se le

cocinas tradicionales adiciona arveja y que tiene una cobertura horneada de harina de maiz,

priorizada cuajada y leche. Es una receta que se empezo a preparar a mediados de los
afos 40 en la zona urbana, siendo la sefiora Margarita Rojas, hija de la
sefiora que ideo la receta.

Esta receta se prepara y consume en celebraciones especiales, como los
matrimonios, pero también se consigue en algunos restaurantes, en
especial, los fines de semana, con algunas variaciones.

Relevancia cultural o Esuna receta que reune diferentes técnicas en su preparacion, requiere una
simbdlica de la preparaciéon o  diversidad de ingredientes y es usada para homenajear ocasiones especiales
practica cultural priorizada como fiestas familiares (cumpleafios y matrimonios). También, se ofrecia en

reuniones "politicas”.
Manifestaciones  culturales Se escuchaba pasillos, torbellinos o bambucos, a la par que se preparaba los
asociadas a la preparaciéon o alimentos o se consumian.
practica cultural priorizada
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Margarita Rojas de Quevedo, portadora de saber de la receta de arroz tapado

Foto de Catalina Gonzalez

La historia de Margarita Rojas de Quevedo, remonta a los afios 40, cuando su mama
preparaba esta receta y ella aprendid viéndola. Su madre, fue una cocinera tradicional que
vivia en el casco urbano de Caqueza, amaba la cocina y tuvo un restaurante muy conocido.
Era muy ingeniosa, creativa y solia hacer las preparaciones mas tradicionales y rica del
pueblo. La sefiora Margarita actualmente tiene 85 afios, recuerda que su madre fue la
pionera del arroz tapado en el municipio de Caqueza.

La sefiora Margarita refiere que el arroz tapado es una receta muy especial, que se prepara
para agasajos igualmente especiales. Ella suefia con que la receta del arroz tapado no se
pierda, sino que las nuevas generaciones la aprendan a preparar y la disfruten.
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En la siguiente tabla se presenta informacidn relacionada a las técnicas utilizadas para la
elaboracidn de la receta de la almojabana caquecefia, y se resaltan los espacios y utensilios

empleados. También se presentan las acciones que ha implementado Marcela Rodriguez
para la salvaguardia y fomento de la preparacién priorizada.

Tabla 9. Técnicas de preparacion y otros aspectos asociados a la receta del arroz tapado

Técnicas de preparacién Para la elaboracién de la receta del arroz tapado, se usan varias técnicas. La

empleadas para la  primera es el cocimiento del arroz, la arveja y las carnes y luego el horneado.
elaboracién de la receta
priorizada En primer lugar, se deben cocinar las carnes. El menudo, es una parte de la

tripa de la res, y ésta requiere una coccién de largo plazo. Antiguamente
ante la ausencia de la olla exprés, se hacia la coccion toda la noche anterior,
actualmente, se cocina en la olla exprés aproximadamente por 3 a 4 horas.
También se cocina el pollo, el cerdo y las mollejas por aparte. Cuando estan
listas, se pica finamente. Hay un secreto que da Dofia Margarita para que el
arroz quede rico y es que el menudo debe quitarle una tela interna que tiene
para que no suelte un sabor amargo, refiere que esto no lo hacen en los
restaurantes y por eso, el arroz tapado cambia su sabor. Cuando las carnes
estan cocinadas, se pican en cuadritos pequefos.

Paralelo a ello, se prepara un arroz que este bien sazonado, para ello, se
utilizan los ajos, cebolla, pimentén y color. También se adicional la arveja.
Una vez esta el arroz, se mezcla con las carnes picadas de tal forma que
todos los ingredientes queden bien integrados. El arroz se pone en una
bandeja de aluminio para llevarlo al horno.

La capa que se le adiciona al arroz para hornearlo se prepara con huevos,
cuajada y harina de maiz. Estos ingredientes se adicionan y se mezcla muy
bien para dejar una masa como para preparar mantecadas. Esta masa se le
adiciona al arroz cuando estd en la lata y luego se lleva al horno.
Dependiendo del horno, podra ser entre unos 20 y 30 minutos.

El arroz se sirve como en tajada de mantecada y tradicionalmente se
acompana con papa criolla y una presa de cerdo frita o pollo frito.

Espacios y utensilios  Los utensilios basicos que se utilizan:

empleados para la
preparacion de la receta - Latas de aluminio
culinaria priorizada - Elhorno de barro

- Ollas para el cocimiento del arroz y de las carnes

En cuanto a los espacios utilizados para la preparacion del horno, se destaca
el uso del horno de barro, el cual, es parte de las técnicas ancestrales para
la construccién de utensilios y se encuentran en riesgo de pérdida pues en
Caqueza solamente hay 3 personas que aun lo saben elaborar. Este horno
es indispensable para todos los amasijos que se preparan en el municipio
de Caqueza. Los hornos se encuentran construidos en la parte exterior de
las casas.

Actualmente, el arroz también se prepara en hornos convencionales.
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Acciones realizadas para la Esta receta, Dofla Margarita la ha compartido con sus hijas y espera que
salvaguardia y fomento de ellas no la dejen perder.

la preparacion priorizada o

que considera que se deben

llevar cabo

Lugares que ofrecen la Hay restaurantes que ofrecen el arroz tapado, especialmente para los fines

preparaciéon y que se de semana. Un lugar emblematico es el restaurante La Pampa del chef

constituyen en un referente  caquecefio Adrian Gutiérrez, quien ha tenido interés especial por la cocina

local tradicional y que ha investigado sobre diversas recetas, entre ellas, el arroz
tapado y lo ofrece los fines de semana.
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3.6.2. Preparacion tradicional de la almojabana
caquecena

Foto de Catalina Gonzalez
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Este apartado presenta informacion general acerca de la receta de la almojabana, asi como
de la persona que la resguarda y reproduce, reconociendo en ella no solo su rol técnico como
sabedora, sino también su papel como guardiana de los conocimientos y el acervo cultural
asociado al Patrimonio Alimentario y Culinario.

Tabla 10. Informacién general de la preparacidn de almojdbana caquecefia

Descripcion breve de la La almojabana caquecefia es una receta en la que se usa la técnica del

receta o practica cultural de
las cocinas tradicionales
priorizada

Relevancia cultural o

simbdlica de la preparacién o
practica cultural priorizada

amasado y el horneado. Para su preparacion se usan las tres harinas (sagy,
yuca y maiz), asi como cuajada fresca, queso fresco y polvo de hornear. Es
un amasijo tradicional de Caqueza.

La tradicion es que los amasijos son preparados en las familias
especialmente por los hombres con una frecuencia quincenal y se consume
durante toda la semana tanto para los desayunos como en las onces. Es

muy tradicional que sean los hombres quienes amasen, por ello, existe una
ocupacién llamada amasador y son personas que se dedican a elaborar este
tipo de amasijos.
Manifestaciones  culturales
asociadas a la preparaciéon o
practica cultural priorizada

Tradicionalmente, cuando se preparaba la almojabana se hacia en familia,
se escuchaban torbellinos, pasillos, bambucos de la época. Los nifios y nifias
participaban y era liderado por los hombres, quienes conseguian la lefia y
preparaban el amasijo. Mientras se horneaba se hacian juegos tradicionales
donde se compartia, como, por ejemplo, la tusa.
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Marcela Rodriguez, portadora de la tradicion asociada a la preparacion de la almojabana
caquecefia

i e nd ol

Foto de Catalina Gonzalez

Relato de vida

La historia de vida de Marcela Rodriguez esta profundamente ligada a la cocina y la tradicion
familiar. Desde su nacimiento, la cocina ha sido un instrumento vital para su madre, quien se
ha dedicado a cocinar y vender platos tradicionales para mantener a su familia y
proporcionarles educacién. Marcela crecid en una familia humilde y por ello, tuvo que
empezar a trabajar en la cafeteria de su familia en la adolescencia. Aprendié de su primo,
quien le ensefid las recetas familiares. Su formacion fue practica, principalmente en el
entorno familiar y comunitario, desarrollando un profundo sentido de pertenencia hacia la
receta tradicional de la almojabana caquecena.

La cocina caquecefia tiene mucho sabor y tradicion, se basa en amasijos a base de sagu, maiz
y almidon de yuca. También se caracteriza por el consumo de cerdo en sus diferentes formas.
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Algunas recetas de la cocina caquecefia tradicional son la rellena caquecefia con auyamayy la
papa salada con zurrapa (grasa del chicharron).

Sabias que...

La primera preparacion que recuerda haber realizado es la almojabana caquecefia, que
también es su preparacién favorita actualmente, pero al inicio, fue la que le parecié mas
dificil de preparar.

En la siguiente tabla se presenta informacién relacionada a las técnicas utilizadas para la
elaboracidn de la receta de la almojabana caquecefia, y se resaltan los espacios y utensilios
empleados. También se presentan las acciones que ha implementado Marcela Rodriguez
para la salvaguardia y fomento de la preparacién priorizada.

Tabla 11. Técnicas de preparacion y otros aspectos asociados a la receta de la almojdbana caquecefia

Técnicas de preparacién Para la elaboracion de los bollos de maiz se emplea la técnica de molido,

empleadas para la  amasado y su coccion se realiza a partir del horneado.
elaboracién de la receta
priorizada El primer paso consiste se basa en la consecucién de los ingredientes de

buena calidad. Se debe buscar harina de sagu bien blanca, cuajada fresca
(de maximo?2 dias de preparacion), queso fresco, mantequilla, almidén de
yuca, harina de maiz y polvo de hornear. Cuando se tienen todos los
ingredientes, en primer lugar, se mezclan los lacteos hasta que se integren
muy bien. Posteriormente, se agregan las harinas y se amasa de forma
envolvente de adentro hacia afuera hasta conseguir la consistencia como de
plastilina. Esta técnica en el amasado es clave para lograr una consistencia
en la almojabana adecuada. Luego se pone al horno, por aproximadamente

30 min.
Espacios y utensilios Los utensilios basicos que se utilizan:
empleados para la
preparacion de la receta - Laartesa donde se hace la mezcla
culinaria priorizada - Elhorno de barro

- Las latas de aluminio
- Guantes para horno
- Pala para atizar el horno

En cuanto a los espacios utilizados para la preparacion del horno, se destaca
el uso del horno de barro, el cual, es parte de las técnicas ancestrales para
la construccion de utensilios y se encuentran en riesgo de pérdida pues en
Caqueza solamente hay 3 personas que aun lo saben elaborar. Este horno
es indispensable para todos los amasijos que se preparan en el municipio
de Céaqueza. Los hornos se encuentran construidos en la parte exterior de
las casas.
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Acciones realizadas para la Marcela es una persona amante de la cocina tradicional y de la cocina

salvaguardia y fomento de caquecefia, suamor, la ha llevado a buscar estrategias para que la receta de

la preparacion priorizada o la almojabana no se pierda. Por ello, aunque no cuenta con emprendimiento

que considera que se deben asociado a la receta directamente, si ha buscado la forma de hacer

llevar cabo transmision de la receta a nuevas generaciones y por ello, ha dictado talleres
a nifios y nifias y a adultos en el marco de las experiencias turisticas que
ofrece.

Lugares que ofrecen la La almojabana caquecefa se consigue todos los dias, en los puestos de
preparaciéon 'y que se sefioras que los venden en el parque principal de Caqueza.

constituyen en un referente

local
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3.6.3. Preparacion tradicional de la rellena
caquecena

Foto de Catalina Gonzalez
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“Lo que se hace con la mano tiene mucho poder, por eso, la rellena se revuelve con la
mano..., yo lo que tengo es un manémetro”
Nancy Hernandez

Este apartado presenta informacidn general acerca de la receta de la rellena caquecenia, asi
como de la persona que la resguarday reproduce, reconociendo en ella no solo su rol técnico
como sabedora, sino también su papel como guardiana de los conocimientos y el acervo
cultural asociado al Patrimonio Alimentario y Culinario.

Tabla 12. Informacion general de la preparacion de la rellena caquecefia

Descripcion breve de la
receta o practica cultural de

La rellena caquecefia es parte importante de la cultura alimentaria de
Caqueza. Esta preparacion es un embutido donde el cerdo es el

las cocinas tradicionales protagonista, pues se hace con su tripa y su sangre. Esta receta contiene

priorizada ingredientes como el arroz y la arveja, y se diferencia de otras rellenas de
otras zonas pues esta se prepara con calabaza o con auyama.

Relevancia cultural 0 Esta receta se consume en muchos momentos del afio, durante las fiestas

simbdlica de la preparacién o
practica cultural priorizada

Manifestaciones  culturales
asociadas a la preparaciéon o
practica cultural priorizada

patronales, ferias y fiestas o asados realizados en familia o en comunidad o
los fines de semana como plato especial.

Antiguamente, se escuchaba musica colombiana de cuerdas mientras se
compartia la preparacién, la cual, se acompafaba de papas con zurrapa o
cuajada y chicha.
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Nancy Hernandez, cocinera tradicional del municipio de Caqueza, Cundinamarca

Foto de Catalina Gonzalez

Para Nancy la cocina lo es todo. A través de la cocina ella transmite el amor a su familia y
comunidad y a su vez representa su medio de subsistencia. Las recetas las aprendio de su
mama vy ella a su vez de su abuela, de sus antepasados. La sefiora Nancy ensefia las recetas
a sus hijas, en especial a la mayor, a quien le esta transfiriendo su sabiduria.

La sefiora Nancy refiere que "cuando tuve mis hijos, de la situacién tan dura, empecé a
inventarme una venta de empanadas, no sé ni dénde las aprendi a hacer".

Uno de los platos mdas emblematicos preparados por Dofia Nancy es la rellena.
Tradicionalmente elaborada con calabaza, hoy en dia se usa auyama por su mayor
durabilidad. El ingrediente clave —la sangre de cerdo— se obtiene directamente del animal,
criado por la misma cocinera en su vereda. Esta se mezcla con arroz cocido, arvejas verdes,
un sofrito de ajo y cebolla, manteca de cerdo.

M Culturas



@

Organizacion de las Naciones s")“ \

Unidas para la Alimentacion = —p \

y la Agricultura 7T\ P
Todo el proceso se hace de manera manual, respetando el tiempo y los pasos transmitidos

por generaciones. La auyama debe estar biche (verde), ya que en su madurez tiende a
endulzar el plato, alterando el sabor original.

La sefiora Nancy, menciona que su cocina esta viva, llena de memoria, y es un espacio de
encuentro intergeneracional. Poner musica en el equipo mientras cocina.

Adicional, ella manifiesta que mientras se cocinan las rellenas es habitual jugar tejo
(deporte/practica tradicional en Colombia, también conocido como Turmequé).

Sabias que a la sefiora Nancy sabe preparar muchas recetas como la gallina, el piquete, la
lechona, pero la que mds le gusta preparar es la rellena. La receta que le parece mas dificil
preparar son los envueltos de maiz pelado.

En la siguiente tabla se presenta informacion relacionada con las técnicas utilizadas para la
elaboracidon de la receta de la rellena caquecefia, y se resaltan los espacios y utensilios
empleados. También se presentan las acciones que ha implementado la sefiora Nancy para
la salvaguardia y fomento de la preparacion priorizada.

Tabla 13. Técnicas de preparacion y otros aspectos asociados a la receta de la rellena caquecefia

Técnicas de preparacion Para preparar la rellena caquecefia, se emplean las técnicas de

empleadas para la elaboracién de  embutido y coccion en fogon de lefia.

la receta priorizada
Se usa la sangre de cerdo y su tripa. Para ello, se sacrifica el animal,
que para dofia Nancy, son animales criados por ella misma. Unos dias
anteriores se hace el sacrificio y se recolecta la sangre, las tripas y la
carne que se usa en otras preparaciones como la lechona y el piquete.

A la tripa se le debe lavar muy bien para quitar los residuos, para ello,
se lava con jabon rey. Para que no se coagule la sangre, apenas se
recolecta se debe batir con sal.

Para la rellena, primero se cocina el arroz blanco con cebolla, ajo y sal.
Se pica la auyama, la cual, debe ser biche, no debe ser madura, sino
queda dulce. Se revuelve la auyama picada con el arroz. Se le aflade
la manteca caliente con la cebolla y el ajo y se revuelve todo, con la
mano, para que se integren todos los ingredientes. Por dltimo, se
afade la sangre del cerdo. La cantidad de sangre depende del color.
Se sigue revolviendo bien para integrar todos los ingredientes con la
mano. Se le agrega sal al gusto (se prueba, para que este buena de
sal). Luego de que este bien revuelto, se empieza a "enchir”, es decir,
a rellenar la tripa con la ayuda de un embudo de botella plastica.
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Espacios y utensilios empleados Los utensilios empleados para la elaboracién son:
para la preparacién de la receta e Vasija grande para mezclar
culinaria priorizada e Olla para la coccion en fogdn de lefia
e Fogodn de lefia
e Embudo de botella y molinillo para empujar el embutido.

En cuanto a los espacios utilizados para la preparacién, esta puede
realizarse tanto en fogén de lefia, para lograr la temperatura
requerida.

La sefiora Nancy tiene su fogdn de lefia afuera de la casa, en un sitio
cubierto, pero aparte para evitar que el humo entre a la casa.

¢Qué acciones ha realizado para la
salvaguardia y fomento de la
preparacion priorizada?

¢Qué acciones considera que
deben ser llevadas a cabo para
rescatar los saberes y practicas
relacionados con la preparacion y
alimento locales?

Lugares o emprendimientos que
ofrezcan la preparacion y que se
constituya como un referente
local

La sefiora Nancy hace transmisién a sus hijas, en especial a su hija
mayor. La sefiora Nancy participd en los talleres de intercambio de
saberes con nifios y nifias ensefidndole a ellos.

Ensefiar a las nuevas generaciones y quitar el estigma que la grasa de
cerdo es mala.

La sefiora Nancy tiene su emprendimiento donde los fines de semana
vende las recetas tradicionales. Su emprendimiento se llama Mi
Ranchito y estd ubicado en la vereda Colorados, a una hora del casco
urbano de Cdqueza. La rellena también es ofrecida en restaurantes
de la regidn durante todos los dias.

Estas preparaciones también reflejan procesos histéricos de intercambio y sincretismos
culturales, en los que las comunidades han preservado ingredientes, técnicas y formas de
socializacion propias. Uno de los elementos fundamentales es la capacidad de mantenerse
vigentes y activas dentro del tejido comunitario, adaptandose sin perder su esencia. Ahora
bien, aquellas preparaciones que se encuentran en riesgo han sido identificadas
precisamente por la importancia simbdlica que estas traen, y la relevancia para fomentarlas
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y salvaguardarlas. Estos riesgos pueden surgir por diferentes aristas, donde la comunidad
pudo reflexionar y plantear alternativas para mantenerlas presentes.

Una de las razones por las que las preparaciones pueden estar en riesgo es debido a la
Influencia de dietas y productos alimenticios globalizados que desplazan el consumo de los
alimentos y recetas locales, esto también esta aunado a que los jévenes asumen nuevos
estilos de vida, que desplazan las comidas tradicionales.

Por otro lado, algunas sabedoras expresan su preocupacién por el escaso interés de los
jovenes en conocer y aprender las tradiciones alimentarias. Muchos de ellos prefieren
dedicarse a otras actividades, como las redes sociales, o priorizan el desplazamiento a otras
ciudades, dejando de lado los saberes y practicas culinarias locales.
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4. Propuesta de
dotaciony
mejoramiento de las
cocinas y los espacios
vivos caracterizados

A partir del analisis de la informacion recopilada en los formularios de caracterizacién de
iniciativas asociadas al Patrimonio Alimentario y Culinario, se estructurd una propuesta de
fortalecimiento orientada a atender de manera integral las condiciones fisicas, las
capacidades comunitarias y las dinamicas organizativas en los territorios priorizados. Esta
propuesta se organiza en torno a tres lineas de accion complementarias: la dotacién fisica de
las cocinas tradicionales, el fortalecimiento de capacidades locales, y la gestion para la
articulacion con actores comunitarios e institucionales; cada una, responde a los elementos
identificados y busca potenciar la sostenibilidad y apropiacion comunitaria de las cocinas
tradicionales y de los espacios vivos asociados a las cocinas tradicionales. A continuacion, se
presenta el desarrollo de cada linea de accion.
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4.1. Dotacion fisica

La dotacidn fisica y locativa de las cocinas tradicionales representa una necesidad concreta
para garantizar condiciones dignas en los espacios donde se preservan, recrean y transmiten
los saberes alimentarios locales. Lejos de reducirse a una mejora material, equipar y adecuar
estos espacios, significa fortalecer su papel como escenarios de construccion de memoria
alimentaria y de sostenimiento de practicas comunitarias que configuran la identidad
territorial. La ausencia de condiciones adecuadas afecta la preparacion de los alimentos y
debilita los procesos sociales y culturales que se sostienen en torno a ellos, limitando las
posibilidades de continuidad de las tradiciones culinarias. A través de la dotacién, se busca
asegurar que las cocinas tradicionales permanezcan como espacios vivos de aprendizaje y de
transmisidén de conocimientos, capaces de adaptarse a los cambios emergentes sin perder el
vinculo con su historia y territorio.

En Caqueza, el analisis de las iniciativas permitid identificar que el 42% de las personas
participantes priorizo la necesidad de fortalecer la dotacidn fisica de las cocinas tradicionales
y las iniciativas, con énfasis en la disponibilidad de utensilios, mobiliario y equipos menores
que faciliten la preparacion y transmision de las practicas alimentarias locales. Un 21% sefialo
como necesidad el trabajar en el fortalecimiento comunitario. Asimismo, el 15% manifesto
interés fortalecimiento en redes sociales, un 2% en gestion de proyectos y un 2% manifiesta
no saber.
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4.2. Fortalecimiento

de capacidades

A partir de la informacion registrada en los formularios de iniciativas vinculadas al Patrimonio
Alimentario y Culinario en Caqueza, se identificaron brechas en las capacidades técnicas,
organizativas y comerciales de las personas participantes, necesarias para la sostenibilidad
de las iniciativas. Mas de la mitad (73%) manifestd no haber recibido formacion previa en
aspectos esenciales para la gestién, organizacion y proyeccién de sus procesos, lo que limita
su autonomia, su continuidad a mediano y largo plazo, y su capacidad para consolidar la
transmisidn cultural y el sostenimiento de prdcticas alimentarias tradicionales. Ademas, el
89% de las iniciativas caracterizadas reportaron contribuir de manera directa a la
independencia econdmica de mujeres, subrayando la importancia de integrar un enfoque
que reconozca y potencie este papel estratégico en el territorio.

Con base en estos hallazgos, se plantea el fortalecimiento de capacidades en tres
componentes complementarios: la gestion de recursos y la sostenibilidad econdmica; la
comunicacion y el mercadeo; y el fortalecimiento organizativo.

El analisis de los formularios de iniciativas evidencio que el 15% de las personas participantes
refirid que requiere fortalecimiento en redes sociales, algunas iniciativas refirieron necesidad
de fortalecer en publicidad, mercadeo, gastronomia, financiaciéon y cocina tradicional. Estos
hallazgos reflejan la importancia de fortalecer capacidades que permitan en diversos temas
para gestionar de manera eficiente los recursos disponibles, planificar su uso estratégico,
asegurar la sostenibilidad econdmica de las iniciativas, fortalecer lo propio e intercultural.

El fortalecimiento de estas capacidades implica promover habilidades para organizar los
ingresos y egresos, construir presupuestos y planes de negocio ajustados a las necesidades,
estimar costos reales de insumos y actividades, optimizar el uso de los recursos disponibles
y proyectar escenarios financieros que orienten la toma de decisiones estratégicas permita
tener capacidades de afrontamiento.

Asimismo, se propone desarrollar habilidades para identificar, evaluar y gestionar fuentes de
apoyo econdmico que permitan complementar los recursos propios en funcién de los
objetivos de sostenibilidad. Esto incluye la capacidad de analizar oportunidades de
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financiamiento local, redes solidarias, apoyos institucionales o pequefios fondos disponibles,
asegurando que su integracién responda a las dindmicas culturales y territoriales.

Desde un enfoque transformador de género, se propone fortalecer la participacion activa de
mujeres y diversidades, en la gestion de los recursos, fomentar la corresponsabilidad en la
toma de decisiones econdmicas y consolidar practicas de transparencia interna. De esta
manera, las iniciativas avanzarian hacia modelos de gestion mas autdonomos, sostenibles y
coherentes con los principios que sostienen la continuidad del Patrimonio Alimentario y
Culinario en los territorios.

El 10% de las personas participantes sefialo dificultades para dar visibilidad a sus iniciativas,
especialmente en la promocion de sus productos y saberes en el entorno local. No obstante,
el 42% manifestd haber utilizado redes sociales para divulgar o difundir sus iniciativas, lo que
evidencia una base de interés y experiencia inicial sobre la cual es posible fortalecer las vias
de comunicacidén y estrategias de mercadeo. Este panorama resalta la necesidad de
potenciar capacidades que permitan comunicar de manera estratégica el valor cultural del
Patrimonio Alimentario y Culinario, ampliar el reconocimiento territorial de las cocinas
tradicionales y proyectar su sentido comunitario en escenarios locales y regionales.

En este contexto, resulta clave desarrollar capacidades en el manejo bdsico de redes sociales,
la construcciéon de mensajes que reflejen la diversidad cultural del territorio y la produccion
de contenidos accesibles que reconozcan las potencialidades de quienes hacen parte de las
iniciativas, incluyendo practicas como las coplas, la narracién oral, la musica, entre otras.
Fortalecer estas capacidades facilitaria la elaboracidn de relatos propios que articulen la
transmision de saberes con la promocién de productos/practicas, reforzando asi la identidad
y el sentido de pertenencia de las iniciativas.

Para el fortalecimiento del mercadeo, se plantea la identificacion de publicos objetivos, el
disefio de propuestas de valor que vinculen los productos o prdcticas tradicionales con sus
comunidades vy la planificacién de acciones de comunicacién que respeten los tiempos,
modos de vida y narrativas propias de los territorios. Asimismo, fortalecer capacidades
practicas como la captura de fotografias, la produccion de videos sencillos, el uso de
herramientas basicas de edicién y la gestién de contenidos en redes comunitarias
contribuiria a ampliar las posibilidades de promocion. A esto se suma la necesidad de
desarrollar habilidades para identificar y construir alianzas estratégicas con medios locales,
redes comunitarias y/o culturales.

Finalmente, se plantea que los contenidos creados reconozcan el rol activo de las mujeres y
de las diversidades de género en la salvaguardia y transmision del Patrimonio Alimentario y
Culinario, evitando reproducir representaciones estereotipadas. Promover capacidades para
decidir de manera participativa qué y cémo se comunica fortaleceria la visibilidad de las
cocinas tradicionales y su apropiacion comunitaria como espacios vivos de conocimiento,
cultura y resistencia territorial.
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El fortalecimiento organizativo es un componente central para la sostenibilidad integral de
las iniciativas, ya que, al construir estructuras solidas y dindmicas, impulsa su continuidad y
fortalecimiento a largo plazo, y a su vez potencia el desarrollo de las categorias de
sostenibilidad econdmica, comunicacion y mercadeo, asegurando que sus procesos puedan
proyectarse de manera sostenible.

En este marco, se propone el desarrollo de habilidades vinculadas a la planificaciéon
estratégica comunitaria, la organizacion del trabajo en equipo, la toma de decisiones
compartidas y la construccion de acuerdos internos que dinamicen los procesos colectivos
y/o intergeneracionales. También se plantea fortalecer capacidades en comunicacién
asertiva, pensamiento estratégico, resolucién creativa de conflictos y tolerancia a la
frustracion, esenciales para construir organizaciones resilientes y adaptables.

El cuidado alimentario y el autocuidado se abordan como dimensiones fundamentales del
proceso organizativo. Se plantea promover capacidades para identificar necesidades de
cuidado dentro de los espacios organizativos, integrar practicas de autocuidado que
fortalezcan el bienestar interno y crear entornos seguros, libres de violencia y de
estereotipos de género.
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4.3. Gestion para la articulacion con

actores institucionales y sociales

La sostenibilidad de las cocinas tradicionales y de los espacios vivos asociados al Patrimonio
Alimentario y Culinario requiere fortalecer la articulacién con actores comunitarios, sociales
e institucionales presentes en el territorio. Esta linea de accidon reconoce que las iniciativas
locales no operan de manera aislada, sino que forman parte de un entramado de relaciones
que puede potenciar, acompafar o limitar su desarrollo. El fortalecimiento de las
capacidades de gestion y articulacion se concibe como un proceso orientado a consolidar
alianzas estratégicas, ampliar redes de apoyo y construir escenarios de corresponsabilidad
que favorezcan la salvaguardia de las cocinas tradicionales

El analisis realizado a partir de los formularios de caracterizacion de iniciativas y el mapeo de
actores permitié identificar que hay vinculos establecidos entre los participantes y la
institucionalidad. No obstante, estos vinculos se pueden fortalecer y se pueden ampliar. En
este sentido, se propone fortalecer capacidades en cuatro ambitos interrelacionados:

Primero, en el fortalecimiento de las capacidades de andlisis estratégico de los actores y
relaciones ya identificados, de modo que las iniciativas puedan reconocer dinamicas
de poder, evaluar posibilidades reales de articulacion y disefiar rutas de trabajo
conjunto basadas en intereses comunes.

Segundo, en la gestién de relaciones colaborativas, fomentando habilidades para la
construccion de acuerdos, la definicion de mecanismos de comunicacion y la
planeacion conjunta de acciones.

Tercero, en el desarrollo de capacidades de incidencia, que permitan posicionar sus
practicas y saberes en espacios de participacion comunitaria y en escenarios de toma
de decisiones municipales, fortaleciendo su presencia y capacidad de incidencia en
procesos de construccion de politica publica vinculados al Patrimonio Alimentario y
Culinario.

Cuarto, en el desarrollo de capacidades en la institucionalidad que permitan afianzan los
lazos existentes y generar caminos fortalecidos para la salvaguardia de la cocina
tradicional.

Este fortalecimiento se plantea desde un enfoque transformador de género, promoviendo
gue mujeres y diversidades de género no solo participen en las dinamicas de articulacion,
sino que ocupen espacios de liderazgo, representatividad y toma de decisiones. Asimismo,
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se reconoce la necesidad de integrar una perspectiva territorial, que valore los saberes

locales y promueva la autonomia organizativa frente a dinamicas externas que puedan
desdibujar el sentido comunitario del Patrimonio Alimentario y Culinario.

Finalmente, la consolidacién de una red de actores comprometidos con la revitalizacion de
las cocinas tradicionales permitira crear condiciones favorables para la sostenibilidad de las
iniciativas caracterizadas, impulsando procesos de colaboracion que fortalezcan el tejido
social, reconozcan el valor estratégico del Patrimonio Alimentario y Culinario en diversos
sectores y proyecten su continuidad en el territorio.
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5.1. Recomendaciones para la salvaguardia del Patrimonio Alimentario

y Culinario asociadas al componente de Valoracion y adquisicion de
los productos asociados a las cocinas tradicionales

Para la salvaguardia del Patrimonio Alimentario y Culinario local es clave reconocer vy
proteger los sistemas alimentarios tradicionales de los pueblos indigenas, afrodescendientes
y de comunidades campesinas, asegurando el respeto por sus derechos. Para ello se
recomienda impulsar las practicas de la agricultura tradicional y los sistemas de cultivo
ancestrales que fortalecen la soberania alimentaria y preservan la biodiversidad, a través de
programas institucionales con enfoques diferenciales. Si bien en Caqueza, no hay presencia
de organizaciones o colectivos de poblaciones étnicas, si es importante, reconocer el acervo
cultural proveniente de herencias colectivas histdricas para resaltar su valor y el aporte a la
identidad de los y las caquecefias y caquecefios.

Al considerar la relevancia de la produccion y obtencién local de alimentos para el
sostenimiento de las cocinas tradicionales, se hace preciso fomentar modelos agricolas
sostenibles a través de practicas agroecoldgicas u otras formas tradicionales que respeten la
agrobiodiversidad y reduzcan el uso de agroquimicos. También se precisa incentivar los
negocios que rescatan y fortalecen dichas practicas de produccion de alimentos, asegurando
su continuidad en el mercado.

Teniendo en cuenta la relevancia de la produccion local de alimentos y la semilla nativa y
criolla, para la salvaguardia de las cocinas tradicionales, se evidencia la necesidad de que las
instituciones locales otorguen un apoyo sostenido a las iniciativas agricolas provenientes de
la agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria. Para ello es deseable que se
implementen procesos de educacidon y sensibilizacion, centrados en la difusién de
conocimientos y practicas asociados a la agrobiodiversidad y la cultura local, asi como,
espacios para el intercambio de conocimientos, de modo que, campesinos y otros
productores con experiencia le ensefien a nifias, niflos y jévenes sus conocimientos y
practicas, en aras de preservarlas. La cocina tradicional, puede ser un movilizador y
transformador para avanzar hacia modelos de produccién sostenible como la agroecologia y
esta es una necesidad imperante en el territorio.

Frente a limitada disponibilidad local de ingredientes que sustentan la base del patrimonio
culinario del territorio, y que pone en riesgo la soberania alimentaria local debido la
disminucion de especies vegetales y animales, se recomienda que a nivel local se
implementen y fortalezcan acciones tanto en el ambito institucional como comunitario para
la proteccidn y conservacion de semillas y especies animales criollas y nativas”. En tal sentido,
se sugiere realizar diagndsticos participativos para identificar el estado de |Ia
agrobiodiversidad del territorio, asi como fomentar y ampliar las iniciativas locales de

" El consumo de especies en via de extincién debe ser evitado de manera absoluta, ya que repercute en la
pérdida de biodiversidad y afecta el equilibrio ecolégico del territorio.
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custodios de semillas, redes de intercambio solidario, la implementacién de modelos

diversificados de produccién de alimentos locales, entre otras practicas comunitarias e
institucionales que favorezcan la reproduccion y preservacion de especies locales.

En concordancia con la propuesta de proteger y recuperar la agrobiodiversidad local se
precisa implementar medidas para garantizar la restauracion de ecosistemas estratégicos
para la soberania alimentaria local, a través de proyectos de reforestacion y recuperacién de
habitats naturales del territorio; la puesta en marcha de medidas para evitar la degradacion
de bosques; crear corredores ecolégicos y agroalimentarios que respeten las dindmicas
ecosistémicas; desarrollar campafias de sensibilizacion sobre la importancia de la soberania
alimentaria y la restauracién de ecosistemas, que estén dirigidas a la poblacion campesina y
otras comunidades que se dediquen a la produccidon de alimentos; ampliar los espacios de
participacion y toma de decisiones con la vinculacion de las comunidades en los proceso de
planificacion y ejecucion de proyectos que afectan el territorio; crear redes de cuidado
ambiental que se sustenten en alianzas publico-populares, entre otras acciones.

Respecto a las alteraciones en los patrones climaticos que representan una amenaza para las
cocinas tradicionales, se precisa que desde el municipio se fomente el uso de tecnologias
adaptativas y basadas en el conocimiento local, asi como la implementacion de técnicas de
conservacioén de suelos y métodos de cultivo que reduzcan la vulnerabilidad ante eventos
climaticos extremos basados en practicas agroecolégicas u otras formas de produccién
sostenibles con el fin de mejorar la resiliencia de los sistemas agricolas locales.

En aras de fortalecer el componente de valoracion y adquisicion de los alimentos que
configura el Patrimonio Alimentario y Culinario municipal, es fundamental que desde las
instituciones territoriales se promueva el desarrollo de mercados locales que incentiven el
consumo de productos del territorio con base en los calendarios agroecoldgicos,
disminuyendo asi la dependencia de alimentos que provienen de otras regiones del pais y
por ende el impacto ambiental. Asimismo, es imperativo que se implementen medidas de
politica que garanticen la viabilidad econdmica para la produccién y comercializacion de los
alimentos provenientes del trabajo de la agricultura campesina, familiar, étnica y comunitaria
del municipio.

Respecto a la presencia de contaminantes en el agua y el suelo que afectan la calidad de los
productos agricolas y pesqueros asociados a la preparacion de recetas culinarias
tradicionales, se recomienda que se establezcan y/o fortalezcan los mecanismos de
monitoreo y tratamiento de agua; se impulsen con rigurosidad medidas que garanticen la
reduccién del uso de agroguimicos que afectan de manera negativa las fuentes hidricas y las
condiciones del suelo. De igual manera, es clave que, dentro de las medidas de fomento al
agro del municipio se incorpore la promocion del uso de agroinsumos producidos de manera
local y sostenible. Estas medidas deben ser acompafiadas de procesos de sensibilizacion y de
fortalecimiento de capacidades para reducir el impacto de los contaminantes asociados a la
produccion agricola.
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5.2. Recomendaciones para la salvaguardia del Patrimonio Alimentario
y Culinario asociadas al componente de Preparacion de recetas
tradicionales

Dentro de las problematicas y amenazas que ponen en riesgo el uso y preservacion de las
preparaciones de alimentos locales, se identificd como una de las principales, la débil
transmision de conocimientos y practicas por parte de los portadores de tradiciones
culinarias a las nuevas generaciones. En tal sentido, es relevante que en el municipio se
implementen medidas de salvaguardia que incorporen los principios de igualdad de género,
asi como la participacion activa de nifias, nifios, jévenes. Por ende, se recomienda que desde
los sectores de cultura y educacion del municipio se implementen y acompafien iniciativas
de encuentros y de fortalecimiento de capacidades intergeneracionales, de modo que, las
personas portadoras de tradiciones culinarias del municipio puedan ensefiar a las nuevas
generaciones cOmo preservar estas practicas y conocimientos.

Dentro del proceso de fortalecimiento de capacidades, surgid una propuesta como accién
de salvaguardia a la cocina tradicional que se denominé: cocinando identidad. Esta propuesta
recopila dos grandes acciones que son la creacidén de una ruta gastrondmica y la realizacion
de cines foros con la comunidad en donde se den a conocer las recetas y preparaciones que
se han venido trabajando y generar reflexiones alrededor de estas. Esta accién, es
importante pues surge desde cada participante y es un aporte a la conservacion de saberes
propios.

Se recomienda que desde las instituciones locales se continlen las acciones iniciadas para la
promocion y difusion de los saberes asociados a la cocina tradicional que contribuyan a
mantener vivas las tradiciones culinarias a través de medios de comunicacion que permita el
acceso inclusivo a la informacion. Asi mismo, se requiere el reconocimiento publico de las 'y
los sabedores tradicionales; la regulacion de la influencia de industria alimentaria global que
tiende a desplazar las practicas tradicionales de preparacién de alimentos y que afectan
negativamente la cultura alimentaria y la salud de la poblacion.

Para la salvaguardia del Patrimonio Alimentario y Culinario es importante el desarrollo de
eventos y celebraciones que contribuyan a mantener vivas las practicas culinarias del
territorio, asi como la transmision de conocimientos, por lo anterior, se recomienda que se
fortalezca la realizacion de ferias y festivales que vinculen de manera amplia a la poblacién
del municipio, y que en el marco de estos se incentiven encuentros intergeneracionales con
la participacion de nifias, nifios y jévenes, dado que es una estrategia que puede contribuir
a mejorar el interés de las nuevas generaciones en aprender sobre las recetas tradicionales
del territorio.

M Culturas



Organizacion de las Naciones s"ﬁ {
0) unidas para la Alimentacién = S
7 ylaAgricultura m Y

Incorporar y/o fortalecer las medidas de politica locales que brindan apoyo a las iniciativas
gastrondmicas comunitarias que se centran en mantener vivas las tradiciones del Patrimonio
Alimentario y Culinario, con el fin de favorecer condiciones justas para su participacién en
las dindmicas econdmicas del municipio. En tal sentido, se recomienda asignar recursos
econdmicos y técnicos para el fortalecimiento de las cocinas tradicionales, por medio de
programas de financiacion; el mejoramiento locativo o la asignacién de espacios que
mejoren las condiciones de las iniciativas; implementar sistemas participativos de garantias,
que favorezcan el reconocimiento de las preparaciones tradicionales; promover iniciativas
de la economia local asociadas a la preparacién de recetas tradicionales, por ejemplo, a
través de la compra de refrigerios tradicionales para los diferentes eventos de la alcaldia o
de las entidades, de rutas gastronémicas o el desarrollo de festivales que exalten la riqueza
gastrondmica del territorio; fortalecer las capacidades de las personas portadoras de las
cocinas tradicionales para el uso de tecnologia y redes sociales, de manera que puedan
elaborar contenido que les permita visibilizar sus iniciativas gastrondmicas en plataformas
digitales; brindar incentivos dirigidos a personas jovenes del municipio con interés en el
mantenimiento de las tradiciones culinarias; flexibilizar las medidas sanitarias y mejorar el
acompafiamiento institucional dirigido a las iniciativas comunitarias para el cumplimiento de
las normas que permitan garantizar las condiciones y calidad de los alimentos ofrecidos,
entre otras acciones.

Las autoridades e instituciones locales deben asegurar la incorporacion, de practicas y
conocimientos asociados a la gastronomia local, en los programas de educacion escolar con
el fin de fortalecer el sentido de identidad asociado a la alimentacién tradicional, y el valor
cultural e historico del Patrimonio Alimentario y Culinario local. Asimismo, deben promover
y facilitar la participacién de personas jovenes en la oferta de formacién técnica vy
universitaria de gastronomia de la region. En el dmbito de las acciones de educacion informal
y de sensibilizacién se recomienda que se lleven a cabo talleres de intercambio de saberes
que promuevan el encuentro de nifias, nifios y jovenes con portadores de las tradiciones
culinarias para la elaboracién de recetas tradicionales del territorio; promover
investigaciones colaborativas entre universidades, centros de saber étnico y comunidades,
con el fin de profundizar en la comprension del patrimonio alimentario desde una
perspectiva intercultural y participativa.
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5.3. Recomendaciones para la salvaguardia del Patrimonio Alimentario

y Culinario asociadas al componente de Consumo de los alimentos
y los habitos y reglas asociados

En cuanto a las principales problematicas y amenazas que ponen en riesgo el consumo de
preparaciones culinarias tradicionales y alimentos locales, se encontrd que existe un reto
importante relacionado con las nuevas generaciones, situacion que amerita la inclusiéon de
medidas de politica tanto en los planes de desarrollo municipales como en los programas
gubernamentales que recojan la apuesta del Programa de Cocinas para la paz, con el fin de
respetar y reconocer el derecho de las comunidades, grupos e individuos a ejercer practicas,
representaciones, expresiones, saberes y conocimientos asociados al consumo de
preparaciones tradicionales y que se fortalezca el Patrimonio alimentario y culinario, con
especial énfasis en la poblacidn joven.

Para contrarrestar la influencia de dietas y productos alimenticios globalizados que
desplazan el consumo de los alimentos y recetas locales, se recomienda la inclusion de
preparaciones culinarias tradicionales en los menus de los programas de asistencia
alimentaria como el Programa de Alimentacion Escolar o la oferta del Instituto Colombiano
de Bienestar Familiar, asi como en los mercados y ferias locales; asimismo, se sugiere crear
campafias de difusion en medios y redes sociales sobre los beneficios culturales vy
nutricionales del consumo de preparaciones propias de la cocina tradicional.

Teniendo en cuenta que las dinamicas globalizantes han propiciado la adopcién de nuevos
estilos de vida y gustos por parte de las nuevas generaciones que afectan los patrones de
consumo y desincentivan la preservacion de las recetas tradicionales, se propone que desde
las instituciones locales, y con la participacién de la poblacidn joven, se cree contenido
atractivo en plataformas digitales, como videos cortos, recetas interactivas y desafios
culinarios que conecten con el lenguaje y habitos de consumo de las nuevas generaciones.
De manera complementaria, se sugiere que desde el municipio se promueva el desarrollo de
desafios que vinculen a los jovenes y que incentiven la innovacion con ingredientes y técnicas
tradicionales de manera divertida.

5.4. Recomendaciones que contribuyen a cerrar las brechas de género
en el marco de las acciones de salvaguardia del Patrimonio
Alimentario y Culinario local
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Las cocinas tradicionales tienen el potencial de convertirse en escenarios de transformacién
de normas culturales y sociales discriminatorias de género, al funcionar como aulas vivas
donde se transmiten saberes, se comparten experiencias y se construyen vinculos desde el
cuidado. Estas dindmicas permiten cuestionar estereotipos sobre quién cuida, quién
alimenta y quién participa, y abren posibilidades para reconocer y dignificar la diversidad de
identidades y expresiones de género presentes en los territorios. Se recomienda que las
acciones de salvaguardia del Patrimonio Alimentario y Culinario incluyan estrategias que
utilicen la cocina como espacio de sensibilizacién y creacion colectiva, orientadas a promover
la igualdad, la dignidad y la construccién de relaciones libres de jerarquias impuestas por
normas de género excluyentes.

Las desigualdades identificadas en la distribucion de responsabilidades, la representacién y
el reconocimiento de los saberes, evidencian la necesidad de transformar las condiciones en
que se sostiene el Patrimonio Alimentario y Culinario. Se recomienda incluir acciones
afirmativas de género en las estrategias de salvaguardia, que garanticen la participacién
efectiva de mujeres y personas con identidades y expresiones de género diversas en los
procesos de transmision de saberes y en los espacios de toma de decisiones asociados a las
cocinas tradicionales.
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7. Anexos

Anexo 1. Receta priorizada 1. Arroz Tapado
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FICHA INVENTARIO DE COCINAS TRADICIONALES

Objetive: lsantficar los prodectos, sdonicas, prictoas, conoCHMIenas ¥ preparacionas asociadas a la cultera
culnama e las comundades

Dhpenciar esta ioka completa por cada uea de Mas roparacikanes gue se deses wnckir b comanidad on o
Mventanio de cooines fradioionales. Puede (0c(Wr (0des (15 prapavaciones Que CONIND NOCOsSanas ¥ ralovantas
2 salvaguavdar, proteger y roconacer. |

DATOS DE IDENTIFICACION

B8

|on general del o dera ded sistema calinario (Agel 3 & I
wadiclosal, artesane de wtensilios de cacina, propletarie de restaurane)
Nombre completo: Margarea Rejas ge Hemindex
Edad: Géneroc Mascuine: __ Femening: X Ovo: . | Naconaldad Colombana
Saleccione la Negra
comunidad 2 |2 que Afro
pertenece
Razal
Pakenguero
Bram
Ingigena
Campesina

Owra, (Cudl? Nnguno

Ocpartaments Cundinamarca
Munkzipio ' Cdqueza
Carregimienta/ Veroda

laformacion de contacto

Caldar:

Emait

Okeccién de resdenzia

Rades seciales: 181 convas oo el N bene
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Ministierio de las Colturas, las Artes y los Saberes Sede Correspondencia
én. C w3NBA-N
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| |
. |

YouTube

1. INFORMACION DEL PORTADOR®-A TRADICION CULINARIA Hazer wna breve descripzién del cocinera
cocinera tradicional

&

| Agricutor
1. Dentro de los siquentes ' Tpo. 40
oficios qua hacen parte 2e la
cocina tradicional selezcione X Cocinera-otradicional
en o que usted se desempea. | Artpsano de utensdios de cozing
Pucde sekeccionar sadas laque
considere usted hate parte. Prodector de bebias tradcanales

Propatario de un restaurante
X Enlanfex

2 Sale 'Enla adokscencia
: colone o momento y

espacio representatae en ol | .E"“““‘“

que comenzd su mterds por ol Hagar-Famila
oficio asociado a la cocina’
wasiconal

'Con la camunidas

Escuch de cocma
Dera, (Cudl?

 Prinen preparacitn/
3. Merncione la peegaracdn de producto que recuerda
cocina o prodecto almentiio reald/cultivo
que considera

regresentatvadimportante para

Preparackin o producto

usted, segin |2 categoria mbs dficl
mencanada en cada fla Preparackin o producto
favorita

4 Experencias como

agricultor, pescader, cocinere

2 en la nfarcia o adolescencia. La seflora Marganta que actsaimente tiene 35 afos, recuerda que su madre
(Historia de vida, si cuersa con  Tue la ponera del arroz tapado en el muncipio de Cagqueza. Ela sgrendd de su

rogistres fotogriafices). mamd.
mIgnaIaOr
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Direzcién: Calle € No.B . 37 Bogosd D C. Colombla Casa Abadia Cale 38 B A D1
Conmutador (+57) €01 342 4100 Ext 4073 - 4074 - 4078

Linea Gauta (+567) 01 BCOC BIBCEY SANVE0 I Ch N0 M NCURra gov Lo
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Proguntas gua: jeomo
aprendit?, ¢de quén?,
j9onge?, jcubnenos un poco
de su famila?

5 Realce wna descnpoion e | La cocina trasiconal de Ciqueza es togo o que s@ cansume con of cerdo,
la cocma tradcknal y las|como los tamales, |2 kchana y el aro? tagade.

practicas asoziadas de su
regitn. Incluya datos
asocados a la cosmovisdn, a
los momenics  especiales,
datos cunosts que paco se
conozcan. Descrgodin de las
dindmicas cuturales y legares
de aprendizaje y transmisiin
de conacimenios asocados a
cocinas. Descrpoion espacial
de la comunidad con |2 que se
identifica o plaso o los
praductos que hacen parte de
su cultura culnara.

2. INFORMACION DE LOS PLATOS Y/O PRODCUTOS Dilgencie esta tabla por cada plato o profucte
almenticio tradicional a inclur en el inventano y que desea destacar en un recetanc.

Nombee preparacién  Asroz tapado
1S o5 un ingrediente

y'o preducto
dimenacw ncluirs)

Nombre an ss kengua  No aplica
de su pregaracion |Si
es uningrediente wo

pradecto almenticio
nchiro)
Acomgahantes Técnicade | 'N'aunm Oukce
1 Amzjos Cacoion Moguiado Fermentado
Ipa e Amasios S an el rade Magurado Hervido
preparacion Cowaticucads | |
Tersemgiés cocclapertamee | AMAsado Gusado
Sopas — Emvaltorio | |Samuera
Pignaldde s
Minisierio de las Colturas, las Artes y los Saberes Sede Cormespondencia
Dirwzcién Colw S No 8- 37 Bogoss D C . Colomba Cos Abscia Calw 30 B A -
Conmutadar (+57) 601 342 4100 Ext. 8073 - 4074 - 8076
Lines Gestutn (+57) 01 BCOC 038081 servciod e dadeno@ = ncules gov co
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Describa ol paso a paso de la preparackin, celtivo, pasca wo elaberacién artesanal del preducto.

1. $acocnaprevamente of menuda. Aparte se debe cacinar las demas cames Imallejas, cerazones,
pechuga, cerdol

2. Cuando g52a 1240 cozinado se poa finamante.

3. Saprepara of arraz con arveja been sazonada, con a0, color para que of arraz quede amarilo.

4. Semazcla el arrox con arveja con las carnes plcadas finamente

5. Sehace una masa con cuajada fresca (epcionall, mamequdla y hanna de malz que quede coma sifuera
para mantecada, que quede Blanda, para cokcar ena capa de @sta masa por encima del aroz

6. Sa pane al hoena durante 20 @ 30 minutos.

X Aroces Almibar Jugo de frutas
| Apermvos " Frto | |Patarasca |
Ingredente bisico Asado Tostage
Patos fuertes | Batige Salsa
Posres " Colada | |Rallado
Otra. Cual? Conserva Otro. Cual?
Homeado

Mencone ks mgudumns NeCesanos para B pregaracion jExpecriqas en b pesble las carddades secesanas segin ol
sarero de parcorsa’yatas o reakuar|

Para ol arroz:

2 klos de menugo

1 klo % de cerde

1 kdo de maliejas y corazanes
1 klo % de pechuga

4 litras de amrex

2¥ade arvejas

1 litra de cebola pcata

Ap pcado

Aceite

Para la masa que tapa o arraz

Mnistenc de las Colturas, las Artes v los Saberes Sede Correspondencia
Direccién: Calle € No.B . 37 Bogosd D C . Colombla Casa Abadia Cale 38 B A 1
Conmutador (+57) €01 342 4100 Ext 4073 - 4074 - 4078

Linea Gauta (+567) 01 BCOC 836061
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1 % Harina e mak
Cuajada lopeicnal)
1 % manteguila
Caler

33 huevos

Sal al gusto (al final)

Descrba los elementos asaciados a & pregaracion, pesca wo elabarackin amesanal (§ chyexn y uterabar
ratraveriax Yacioseakes o lacakes vasdes En o caas de lus preparscores modas de senve p'o prasertar ol plats)

Estuta de carbia para of arroz, y el harro para of tapado que se & pane al tnal al arree.

Oescridir of momento © momenios dof 2la o del afe y las condckanes en el que se preparan y cansumen las
preparaciones mencanadas. Eversa o contaxto an el que se culiva, pesca, prepara y se cansume el plato (g
Sevara jarta todes ko dax)

En fesavidades como matsmonios, tambeén se pregaraba of arroz para las actividades politcas que se haclanen

¢l puedio.

Descriir 22 las dndmicas cukerales y lugares de aprendaaje y transmiskin de conocmenios asociados a
cocinas tradicionales y en espacial 2 a pregaracion wo peaducto tradcional sl inventano.

Sa hacla en & sindmica famitar.

Pagnabde s

Minisierio de las Colturas, las Artes y los Saberes Sede Cormespondencia

Dirwzcién Calw S No B-37 Bogow D C. Colomba Cons Abacia Calw 34 BA -
Conmutadar (+57) 601 242 4100 Lxt 807 - 407 F N
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Describir sl @usten rosales cotidanas previos a la realizacdn o postenor consumo de los almentos o su cultiva.
|E; Calendanas scoiégioas, colnes segin b lana, Hrpacadas de bava)

Na se referencia

Descrlir si existon tradiciones/pricticas narrativas © musicales asocades ala cocina y o cansumo de
alimentos. 1E; = hay sdgans cancidn, cosnda, poerss qee sscen & 33 preparscdny o maveria de 33 preparscidn ¢ corasre|

Se escuchaba masica calombiana g cuerda como pasilios.

Describir st cuenta con algdn emprangimiento Wo incativa donde se pregaran wo camaercializan las
preparaciones o pradectos {restasrantos, plazas g mercado, hogares del menkzipio, la forma en que se
comarcializan festmdades realizadas en el ranscurse del aho)

No tene emprendimiento. La mama, portadora de la receta sitena un emgrendmiento en of puebio y le
encargaban la preparacion para fiestas o celebraciones como matnmonos.

Oescribir la informacién rutncanal el plato o producto dimensco (S coenta con ella) 0 mencionar en sus
palabras parque considera que e512 preparacedn Wo profucto aparta a la segendad y ;ouunh dimertana. 1§
2227 reachs erergia, pero cawe 3¢ lerrents akers las dax de ka ey

£s un plato de mucha sabar y nutrava.

PignaGde 14
Mnisteno de las Colturas, las Artes v los Saberes Sede Cormespondencia
Direzcién: Calle € No.B - 37, Bogosa D C. Colombla Casa Abadia Cale 3B A 21
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a. Slembra.

Oetalle oo e of precesa de bax
ngrederia: qae bevals preparscidn y
que cavarcs of precesa Oadres b
culvan, corde, Serapacadas def afo,
etz d

b. Cosecha

03k partculandsdes praverta la
coascha de lva ngrecherin ¥

. Prova pregaracon
$Se ranon algin procewo sy de inkcier
I preparaciin o preducia’

d. Pregaracdn
(Cdrea 3¢ bace ls preparscin def plaot

e. Sarvr el plato
Cérea debe 30r 3urwdo of plato?

£. Comer el plato.
Ingica %odo lo gue cavieray'a of hecho de
COMIe”, LN a*aoen, 41 rio, mescs, o

FASLI G0

\') Culturas

Especitica cada uno de los procesos que conozca e fa cadena de valor de la praparacitn © profucto que
quaeres referanciar en of inventano.

'En Cbgueza se cutivan todos los ingredientes que se roguieren para
hacer of arraz tapado, con excepcitn del arroe.

' No se cuenta con indarmaciéa.

"Bl menudo sa debe preparar previamente an olia expres con tomilo,

laurel, cebolla, 340 y apio. Antes se hacia a puro fuego lento y se
cecinaba a fuego lensa t2da la noche. Se cocina pcado en cuadntos
pequefios. También se hace previamante el cocimiento de las mellejas, |2
pechega y los corazenes

[ 1. S2 prepara of arraz normal con palle, con arvejas, can el cocimiento de
|2 carre 2e cerdo, molajas de pollo y of menuda o callo de la res.
Z Luago de que o arroz estd listo, se pone en la tay se paneen la
bandeja
3 Luego se pone la cobertura y 5@ hamea

'Se corta la porcidn y s sirve can papa crolla con zurapa, y ena presa

de palk © costdla de cerdo al homno o frito.

| So consume en reeniones familiares o de campafias polticas en grupas,

se escuchaba miskza de cuerda coma of pasilo, bambuco.

§. Abastecmiento de los
ingredientas del plato {lsemAcar
lared y as dnamicas de
obtencein de los ingregientes. Hay
praduzciin de autoconsemo, sl se
aobtenen par mede del treque o la

compra. £ o malz,_den jase rey

La mayeria g2 los ngredentes se peaducen en Ciqueza con excepcion
del arroz.

(rammundo) ko cultva en su casa, y

Pagnaideld

Minisierio de las Colturas, las Artes y los Saberes
Dirwzcién. Colw S Mo 8- 357, Bogous D C . Colomba
Conmutadar (+5T)1601 242 4100
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los cemds mgredentes se
consguen en las tensas)

Mancione que otras pricticas | Amesanias

¥ conacimientos se asocian a
b pogscaciin dal pleio Prozuctos relacionados

describalas. Misica X

Paoesla

Uso de la Biediversidad

Emgagues y envakanos

Otros. jCuales?
jHaensefadosuctico X [& '(Cudlessuralacitn con Hyas
asocado alacosing estas paersanas? ! Hios
wadiconal a ovras | ’
persanas? Nictes'as

Na Vechos
Hermanos/as
X Otras

4Qué nos puede contar sobee los y las personas sabedoras que ain salvageardan las cocinas tradicionales en
su comunidad? (£ Ura de b3 matonar ruka mpasrdes de bs cocine e s 0% Algardrrs Peres sprendi o hacer of masste de
raucde 33 ruarna, ofls laege 30 caas y 36 fae o v ol campe, v Ry 1o haos eale ruasls porgue & s espoao Rarwundo e gada macha,
y on cada celebraciin 3¢ prepars eats bebuda, a3 ol ha versda hackndo e ol raracerss de 3z vde)

No ze Seve rfcrrscin

Meancione que acciones ha realaade para & savagquardia y fomente de la coona tragiconal de su reghn y en

especial de la preparacitn Wo praducto @ ncluir en of Irventano. (£ cred un taler de saberes pars erasfar o los mis
Prversa. Cuerds con uns haets camers o raecha de ls coal ze hace ol Yuegue de abrerdax, giz)

Na se han realizado.

Pignaddeld

Mnisteno de las Colturas, las Artes v los Saberes Sede Cormespondencia

Direccién: Calle € No.B . 3' Bogosa D C. Colomba Casa Abadia Cale 3B A 1
Conmutader (+57) €01 342 4100 = 3-4074-.4078

Linea Ganea (+57) 01 BCOC 838081 SANVE0 I T dAdaN0RD M INCUMra gov Lo
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Par niciatvas de varios restawantes se prapara of aroz tapado. Uno de los restauranses donde se prepara ol
arroz tapado se fama La Pamga, del chef Adnidn Gutiérrez que hace parte tambudn del Programa Cocnas para

laPax
Pigna9de 14
Miniskerio de las Colturas, las Artes vy los Saberes Sede Cormespondencia
Dirwzcién Calw S No 637 Bogous D C. Colomba Coss Abacia Calw 3N B A -
Conrmautador (+5T1601 242 416 Lxt 8072
Linea Geatvutn (+57) 01 BOOC 238081 serveoscudadanoS M nculrs gov o

wyw. mncutu por o
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3. COCINAS EN RIESGO. Describa los proguctos almentizios wradicionales, preparacianes, téenicas y demas
saberes asociagos a la cultura culinana que se puedan estar perdiende 0 ya han desaparecido pero que
500 representatives usted, comundad yo region

Menzione los productos y pregaracones de |2 regén que se han perddo o se estan perdiendo y por qué.

Na se referenciaron

Mencane las téonicas y demds conocimientos asociados 2 las practcas culnarias que ya no se realizan y por
queé

Qutar la tela de la viga del menedo por comgleto, ahora en ks restaurantes salo o raspany of sabar no es el
mismo.

(Qué accones considera necesarias para rescatar esos sabores y que no se plerdan otras preparaciones y
productos?

Promocionar |a receta 2 las Neavas pENEracionas para que no se perda.

Mancione coras Nombre Ralenlaprictica
parsanas que

hacen parte de la I
practica
culnama gue
usted realaa

(lerdares vecren,
sregea, demcrbe w

rol por fawae)
Pagnal0de 14
Mnisteno de las Colturas, las Artes v los Saberes Sede Correspondencia
Direzcién: Calle € No.B - 37, Bogosa D C . Colombla Casa Abadia Cale 3B A D1
Conmutador (+57) €01 342 4100 Ext 4073 -4074-4078
Linea Ganta (+57) 01 BCOC 838081 LANVE0 I Ciudadan o M incultura gov to
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Ferma de X |Oral iCoama con fotograthsdela | X| &
rarsmson praparacion yo preducto?

Esenta No
Observacion

Si la es respuesta en “No®, lo mvitamos 2 realear fotografias © wdeo donde se evidencie el plato ol
proceso  @¢  preparackdn, productos Yy W pregaracion finaloada y emvaras 2
pasxoharanciaE@mnculiwagoso

Si la respuesta es “SI° par favoe incliyelas en esta Acha al final o envialas al asesor del Ministeno de
Cutura a les correos electrénicos mauldaEmincubera pav.co v astroberancia®mncultwagorso,
explicanga claramante 2 Qué cocnero @ coonera y plato coresponde

Pagnalideld

Minisierio de las Coluras, las Artes y los Saberes Sede Cormespondencia

Dirwzcién. Colw S o B- 37, Bogows D C. Colomba Coss Abacis Calw 34 B A -1
Conmutador (+5T1 601 M2 4150 Ext 807) - 40748078

Lines Geatutm (+57) 01 B0 838081 servcoacudadena@ s nculiers gov 2o

waw mncutug pov to

o

\s
PARA LA PAZ

&
\i\v/} Culturas



[13

\?/ Organizacion de las Naciones s"'}‘ {
Q\/ﬁ Unidas para la Alimentacion = 9
y la Agricultura < P 4

4. INFORMACION COMPLEMENTARIA.

¢Cuerta con una niciatva asociada a su prachea almentana yo cubnaria que le permita genarar un ingresa?
(restaurants, prodacose demsavas pars bevar o vesder o las placas de mercado, retar odranes, reevin, pocts de verts en oo
eapacea coro ba calles eic)

Pagnai2de 14

Mnistenc de las Colturas, las Artes v los Saberes
Direccién: Calle € No.B .- 31 Bogosa D C . Colombia
Conmutader (+57) €01 342 4100

Linea Gauea (+57) 01 BCOC 836061

Sede Cormespondencia
S5 Abadia Cale 3B A

wWaw. s Culug Doy (O
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Tipo e niciaenva
(restaurartsa, eacuels de ssdecer, porda ce
verts mdni, stz No cuenta con incativa

Tekfono
Oreccitn

(Cuerea con preductos 2 la venta? l
Nombre de preductos que ofrece
Presentacon def producte
Okeccitn
Taktoro
Cuerta con Registro INVIMA S:__No:__Nome nteresa: __

Sirealaa procesos de farmacitn, ransmesdn de saberes wo cagacitaciones sobee cozinas tradicionales, por
faver describales.

Dkeccitn I
Tekfono
iTiene Umite de ofad?

Descrite brevemante la podlacién
que recle ws clases wo talieres,
qué tipo de comenigosinformacion
sumnistra. Oparunidadesy No serealea
necesidades evdenciadas en este
opo de espacs

iTiene algena observacion agiconal?

Minisierio de las Colturas, las Artes y los Saberes Sede Cormeapondencia

Dirwzcién Colw S N0 8- 37 Bogous D C . Colombu Cons Abscia Calw 34 B AN
Conmustador (+5T) 601 M2 4100 Ext 807) - 4074 - 8078

Lines CGeatutn (+57) 01 BCOC 938081 servendcudadano@ = nculies gov 2o
wayw.mncutu pov o
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Anexo 2. Receta priorizada 2. Alimojdbana caquecefia

Objetive: Identficar los preductos, thcmicas, pricticas, conocimientos y preparaciones asociadas 2 la cultura
culimaria de las comunidades

COLOMBIA

VIDA G

Culturas

FICHA INVENTARIO DE COCINAS TRADICIONALES

Dgenciar esta ficha completa por cada v de las prepavaciones gue se desee anclar f mnr.vxnbdmd
anvavnano de cocanas tradicionales. hmmm:bsmarmm cons

M
a salvaguardy, proteger y or.

deve mec ¥y

;l DATOS DE IDENTIRCACION
~ [Tefermacion general del portador o portadora del sistema culinano [Agricullor, pescador, Cocimera-o
tradicional, artesano de utensilios de cocina, prepietario de restauraste)

Nombre completo: I Marcela Rodriguez

Edad: Género: Masculime: _

Selecoone la Negra
comenidad a la que Afro
pertenece

Femenino: _x_ Dwo: _I Nacionalidad: Colombiana

Raizal
Palenquero
B
Idigena
Campesina ()
Otra, (Cudl?

Departamento

Cundimamarca

Muricipio

Ciqueza

Corregimemo/ Vereda

Casco menicipal

Informacion de ceatacto

Celular:

Email:

Direccién de residencia:

Redes sociales:
Instagram
Facebook
Linkedin
YouTube

AR08
anmarotniZoutiook.com

15 comnia con elan)

1. INFORMACION DEL PORTADOR-A TRADICION CULINARIA Hacer una breve descripcién del cocinero o
cocimera tradicional.

fgina 1de 10
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L. Dento de los siguientes| | A9fcuRor
eficios que hacen parte de la Pescador
cocima tradicienal x| Cocinera-o tradicienal
seleccione en el que usted — -
se  desempefis.  Puede Artesano de wtenslios de cocina
selecoionar todas b que Productor de bebidas tradicionales
eonsidars wated haos parte. Propietario de un restacrante
En la nifez
5 Eaasaes o X| En l2 adolescencia
eccione o memento y
espacio representativo en el En la odulte:
que comenzt su nterés por|  X| Hogar-Familia
el oﬁ_cio asociado 2 |2 cocina Con 2 comunidad
rradicional ,
Escuela de cocina
Otra, (Cudl?
4Cudl fue la
) artesania'utenslio/practica
1 . 'k;'“_:'"“‘ f" que realzd |2 pimera ver? | Amasjos tradicionales
etensibio'praciica mis Caiesia

importante 0 regpresematva . ! )
Nf‘m usted, segin la artesania'utenslio/prictica

categoria  mencionada en mds dificil de realzar?| Almojébana gaguecsfia,
cada fila. (Cudl esla
artesania‘utenslio'prictica

que mas le gusta hacer?| Almojibana caguassfin

4. Expenencias como
agricultor, pescador,
cocimero-a en lainfancia o
adolescencia |Historia de
wda, si cuenta con registros
fotogrificos). Preguntas Marcela empezd 2 trabajar en la cafeteria de su familia en la adolescencia por
guix (como aprendid?, (de |mecesidad econdmica. Aprendid de su primo, quien le ensens las recetas

quién?, Jdénde?, famiiares. Su formacion fue prictica, principalmente en el entorno famiiar y
Jouéntenos un poco desu | comenitanio, desarroliando en profundo sentido de pertenencia haci |2 receta
famiia? rradicional de la almojabana gaqueceia,

[T Meakce ona descrpcion 06 12] La cOOMa Gagueos, bene mucho sabor y tradicion, se basa en amasjos &
cocima  tradicional y  las| base de sagd, mair y almiddn de yuca. También se caracteriza por el consume
pracScas ascciadas de  su| de cerdo en sus dierentes formas. Algunas recetas de la cocine cRgRERAR
regién. Incheya datos asociados| tradicional son la rellena gaquecsfin,con auyama y la papa salada con

@ la cosmowsin, a los| murrapa [grasa del chicharrén).

momentos especiales, datos
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cunosos gQue  poce  se
conazcan. Descripcion de ks
dindmicas culturales y lugares
de aprendizaje y transmisitn de
conocimientos  asociades 2
cocimas. Descripcidn espacial
de la comunidad con la que se
idertfica el plato o los
productos que hacen parte de
su cultura culinaria.

2 INFORMACION DE LOS PRODUCTOS

Describa como y de dénde se obtienen las materias primeras para realizar sus artesanias/utensibos/pricticas

Para preparar 30 almejabanas
1. 1libra de cuajada fresca
o Mealmente de 2 a 3 dias de preparada, se consigue en Maiz y Achiras.
2 (Queso campesino redendo fresco
o Uno para la masa y otro para el relleno se consigue en Maiz y Achiras
3 VYede libra de mantegeilla de vaca
o Puede variar segln la grasa de |a cuajada, se debe encargar a quienes Sienen vacas y escoger
la que tenga mds grasita.
4. Salal gusto
o Seajusta segén el nivel de sal del queso
5. Harimas |se consiguen en los moknos de Ciqueza)
o Almidén de yuca [cantidad mo exacta, pero se agrega con cuidado)
o ¥ delibea de sagl
6. Polvo de homear
o Media cacharadita pequefia
7. Huevos [sele si es nocesario)
o Seusa encaso de que la mezch quede muy seca

tspecihigue cada uno de los procesos que conozca de la cadena de valor de la preparacn/preducto/practica
que quiere referenciar en el inventano.

2. Siembra.

Oetale coro ax ol greceno de las
ngrechenies goe lleva s greparacény No especiicada.
que conauce ol pracess. (Sudees bs
cultwar, derde, terparsdea del sha,
Lot
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. Cosecha No especificado.
02 partculardades preaerta ls
cozechs de o iegrecherias?

Uescrda como es el proceso de tfaboracion de las artesanias/utensibospractcas Mencone cuanto bempo
necesita, si es necesario curar algunos de los elementos para para garantizar su durabiidad |por ejemplo, curar
0 secar madera)

Tiempo de preparacién: | hora-hora y media.

Utensilios mecesarios:
« Latas bien engrasadas para hornear
« Homo de lefia [precalentado por 80 minutos a 1 hora)
« Anesa (para hacer la mezcla)
« Cucharén de pale

Paso a paso de la preparacién:
1. Preparar la mezcla de lacteos:

Integrar la cuzjada fresca con ka mantequilla y ponerle sal en la artesa, también se integra el queso. Se debe
mezclar muy bien para que se integren todos los sabores y que no queden grumos. Esta mezcla be da estructura
y crecimientn a la masa. Se amasa con las manos sobre |2 artesa de madera.

2 Integrar las harinas:

Se le afiade el almiddn de yuca y la harina de sagl, con muche cudado para que no levante pelve. Un sagl que
este bien blanco bien lavado, debe tener varias lavadas y un sol para que & almojibana no quede dura.

3 Ajustar la sal y el pohvo de hornear

« Probar el queso antes de salar.

« Sielqueso estd muy salado, afadir poca o ningena sal

«  Siestd mey bajo de sal, afiadir al gusto, pero con mesura.

« Afiadr meda cucharadita de polvo de hormear para faverecer el crecimiento.

4. Amasar con ticnica tradicional hasta conseguir una masa moldeable

« Hacer movimientos emvolvermes: de afuera hacia adentro, como ensefizban las abuelas.
« Nenca sobar bruscamente (no presionar hacia abajo, no es come restregar ropa)

« Amasar hasta que ka masa quede maleable y moldeable, como plastilina.

Pigina 4 de 10
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«  Sila mezcla esta muy seca, se puede afiadir un hueve.

5 Preparar las latas y el horno

« [Engrasar bien las |stas antes de comenzar el amasijo.

« Precalentar el hormo de lefiz con anticipacién {minimo 40 minutos).

6. Formar las almojabanas

« Tomar perciones de masa y hacer una bokita. Con las manos se be da calorcito y luege de tener |a bolta
con los dos pulgares se le empieza hacer un hueco, como dlgo gencam v se relena de queso. Luego se
debe dar forma como en volcancito o un tejo. Se le puede pomer un coquete con gueso y le dard més
presencia. Debe quedar bien cerradita.

1. Homear:

« Uevar o homo de lefia hasta que estén doradas y cocidas por dentro, aproximadamente 20 min,
depende del horno.

Consejes y secretos:
« Nousar agua en of amasijo. Si ka mezcla estd seca se puede usar en huevo.
« [ éxito depende de la imegraciin perfecta de los ingredientes y del amer que se le pone para la
preparacion.
« Lamasadebe estar “sobada” lo suficiente para que of amasjo quede suave, no dure ni quebradizo.
« Latradicion oral y prictica es vital: se ensefia haciendo y tecando.

Mencione si hay algena fecha o temporabdad para |a elaboracion de las artesanias/utensdio/practicas (por
ejemplo, al cortar madera Siene en cuenta un momento especifico del calendario o kena que permita hacer los
cortes)
Se puede preparar durante todo el ano. Los amasyos son preparados especalmente por hombres y
tradicionalmente se hacia cada 15 dias, en famiia.

Uescnba las formas de conservacion y cadado que se debe tener en cuenta para la elaboracion de las
artesanias/utensifos/prdcticas |por ejemplo, curar las cucharas de palos con aceite, gig)

Conseguir los mgredientes de buena calidad [hanna de saga bien blanca, cernida y que no Je falte lavadas e sol,
queso fresco, cuajada fresca de no mds de 2 dias de preparacion, mantequila con buena grasa). Amasar muy
bien, en forma ervolvente, con amer, no como lavando ropa sino emvolvente de abajo hacia ammida.

Uescnbir de las dnamecas cuturales y lugares de aprendizaje y transmision de conocimeentos asociados a las
cocinas los wenslios y los productos tradicional del inventarnio.

[Princpamente dindmicas familares. Es una receta que poco se conoce, solo 4 sabedoras la henen y1a mayeria
no la quiere compartr pues hace parte de sus emprendmientos. Por lo tanto, mo es facl acceder ala receta
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Sn embargo, Marcela apefa a la transmson oraly a la practica mesma. Bla ensena déicha receta en talleres
comenitanos, en espacios famdiares y escolares. Pues, afirma que espera que los talleres motiven & creacién
de emprendimientos juveniles para promover la conservacion de la receta.

Describer 51 exsten tradicienes'practicas narratyvas 0 musicales asociados realizacion de esios msumos. g, «
hay slguns cancdn, coeio, POSTS QI8 XIOCEE & 33 Prajaracids y o memetio de W prepacac £n ¢ corsaro)

Se recita ka “copla del pan® durante |2 preparacion

En moestro harno de leds
Hhacamos manteca y pan,
tamévdn se lo acha marrano
y & covmey fodos van '

También se canta y se juega con rmas durante el proceso de amasado.

Hay juegos tradicionales como la tusa, que era un juego que se hacka con |a tusa de las mazorcas y enas
monedas, se hacia un heeco en |2 tierra y toda & familia jugaba.

Uescrbir = cuenta con algun emprendmiento Wo inciatva donde se preparan yio comerciaizan las
preparaciones o productos (restacrantes, plaras de mercado, hogares del menicipio, la forma en que se
comerciaizan festvidades realizadas en el transcurso del afio)
Marcela promueve el conocimiento de |a almojabana gaquecann,como potencial emprendmiento ante el esgo
de pérdida de |a tradicion. No Siene en negocio formal progio, pero si la intencide de que los participantes vean
la viskilidad de emprender con esta receta en el futuro.

LHa2 ensenado su oficio XS LCual es su relacion con Hijas
asociado a ka cocina estas personas? X e
tradicional a otras s
personas? Netos/as
Mo X Vecinos
Hermanos/as
X Otros

40w nos puede contar sobre los y las personas sabedoras que aum salvaguardan las cocinas tradicionales en
su comunidad? Q(Un- e lxx matoses mas irportaries de s cocrs o3 s sefe Alejasdima W sprendd & hacer of reaasls 4o
sk doxumarss, ols egs 30 caxd y oe fae 2 wer of carpo, y bays 30 hacis e maaats porgee & 33 sapeas Rarsedo le gusts mucha,
yeon cads colebracids 3 pragars axts Sebeda, an ofls %8 versde hacendo en ol ranecurss de wu wde)

Las 3 sabedoras del parque de Ciqueza conservan la receta, pero sus familiares no se enceentran imeresados
en promeveria o darla a conocer.
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Mencione que acoones ha realizade para la salvaguarda y fomento de este saber de preduccion de artesanias

o pricticas culturales de su regién y en especial de la preparacién wo producto 2 incluir en ol irvertanio. (§; cree
un taller de xaberes pars easefar 2 oo ris Pvenes Coerels con ars hueris caaers or medio de ls cusd 3o hace of rsegue de sbmarias,

Tradicidn oral y participacion en espacios de formacién

3 ELEMENTOS EN RIESGO. Describa los productes, técnicas o saberes que estén en riesgo de perderse.

Mencione 51 los insumes para hacer sus artesanias/utensibos/practicas se han perdido o se estan perdendo y

No se estan perdiendo

Mencione las tecnicas y demas conocemientos asociades 2 las artesanias/ulensfios/practcas que ya no se
reakizan y por qué se presenta esta stuacién

Adln se conservan pero si hay riesgo de pérdida de la receta.

L Que acciones considera necesaras para fortalecer bos saberes asoados ala elaboracetn de
artesaniasiutensiliofpracticas para que no se pierdan estos productos?

« Ensefiar lareceta alas nuevas gemeraciones.
« Documentar y dfendir la receta en formato sediovisual
« Apoyar emprendimientos comuntarios en tomo a la almojabana

Mencione otras Nombre

Aol enla pracica

personas que
hacen parte dela

praclca

culmaria que

wsied realiza

larahares vecines
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e gox, Ceacnde au

rof por {wear)

rormade Oral 4Cuenta con fotograhas de la Si

ransmson Escrite preparacion yo prodecto? o™
Observacin:

Sila es respuesta en “No®, loimitames a realizar fotografias o video donde se evidencie of plato el procese
de preparacion, preductos y |2 preparacitn finalizada y emiarlas a gastroherencia(@Emincultura gov.co

Sila respuesta es “Si” por faver incliyelas en esta ficha al finad o eewialas 2l asesor del Ministeno de Caltura
a los correcs electrinicos mpalido(@mincultera gov.co y gastroherencia(@mincultura gov.co, explicande
claramente 2 qué cocinero o cocinera y plato corresponde

q e INFORMACION COMPLEMENTARIA

4 Cuenta con ena micativa asociada a su prictica almentaria wo culinana que le permita generar uningreso?
(reatacrante, producctn de rasmas pars Sevar s vender & sa plazex de mercada, ratas cabsarnss, evenizs, paesio de varis enodas
eapacias cores las callea, eic )

Tipo de inicativa
(reatsarantss, escaels de xaberes purio de .
verts mévi, gg) No ceenta con miciative

Teléfomo
Direcoién

(Cuenta con productos a la venta?

Nombre de preductos que ofrece
Presentacién def producto
Direco¥én

Teléfomo

Cuenta con Regstro INVIMA St ___No: __Nome interesa:

3 realza procesos de formacion, transmision de saberes Yo cagacraciones sobre cocinas tradicionales, por
faver describalos.

Direcc¥én
Teléfomo
yTeene limite de edad?

Uescrbe brevemente |2 poblacien

que recide tus clases wo talleres,
queé tpo de comenidos/informacion
suminstra. Oportunidades y
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FICHA INVENTARIO DE COCINAS TRADICIONALES

Objetive: |dentificar los productos, técnicas, précticas, conocimientos y preparaciones asociadas a la cultura
culinaria de las comunidades

Diligenciar ests ficha complets por cada una de las preparaciones gue se desee incluir la comunidad en &f
inventario de cocinas tradicionales. Puede incluir todas 1as preparaciones que considere necesanss y relevantes
& salvaguardsr, proteger y reconocer.

DATOS DE IDENTIFICACION

+
|_| Informacién general del portador o portadera del sistema culinario (Agricultor, pescador, cocinera-o
tradicional, artesano de utensilios de cocina, propietario de restaurante)
Nombre completo: I Nancy Herndndez
Edad: 42 Género: Masculino: __ Femenino: _x_ Otro: _I Nacionalidad: Colombiana
Seleccione la Negra
comunidad a la que Afro
pertenece Raizal
Palenquero
Rrom
Indigena
Campesina: X
Otra, ;Cudl?
Departamento Cundinamarca
Municipio Céqueza
Corregimiento/ Vereda Colorados
Informacién de contacto
Celular: 3125623855
Emait No tiene
Direccién de residencia: Vereda Colorados
Redes sociales:
Instagram
Facebook X
Linked.in
YouTube

]

1. INFORMACION DEL PORTADOR-A TRADICION CULINARIA Hacer una breve descripcién del cocinero o
cocinera tradicional.
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1. Dentro de los siguientes

Agricultor

oficios que hacen parte de la

Pescador

cocina tradicional

Cocinera-o tradicional

seleccione en el que usted
se  desempefa. Puede

Artesano de utensilios de cocina

seleccionar todas la que

Productor de bebidas tradicionales

considere usted hace parte.

Propietario de un restaurante

En la nifez

En la adolescencia

2 Seleccione el momento y
espacio representativo en el

En la adultez

que comenzd su interés por

Hogar-Familia

el oficio asociado a la cocina

Con la comunidad

tradicional -
Escuela de cocina
Otra, ;Cuél?
i Cudl fue la
artesania/utensilio/practica
3 Mencione el| que reakzé |a primera vez? | Olla y tazas de barro
utensilio/practica més

importante o representativa

artesania/utensilio/préctica

iCudlesla

més dificil de utilizar? | Olla de barro

para usted, segdn la
categorfa mencionada en
cada fila.

artesania/utensilio/préctica

iCudlesla

que mas le gusta hacer? | No elabora artesanias

4. Experiencias como
agricultor, pescador,
cocinero-a en la infancia o
adolescencia. |Historia de
vida, si cuenta con registros
fotogréficos). Preguntas
gula: ;como aprendi6?, jde
quién?, jdénde?,
jcuéntenos un poco de su
famika?

Aprendi de mi madre. De mis antepasados, ellos tienen las recetas y son los que
saben. También, en la adultez, en el hogar y con la comunidad. *Cuando tuve mis
hijos, de la situacion tan dura, empecé a inventarme una venta de empanadas, no
sé ni donde las aprendi a hacer”.

5 Realice una descripcion de la
cocina tradicional y las
précticas asociadas de su
region. Incluya datos asociados
a la cosmovisibn, a los
momentos especiales, datos

La mazamorra chiquita, la rellena con auyama, el piquete caguecefio, el pan
de sagd.

La cocina tradicional gaguecena es una forma de transmitir amor, se
consumen las recetas en fechas especiales, como celebraciones de
matrimondios, cumpleafos, bautizos, 15 afios, bazares comunales.
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curiosos  que  poco  se
conozcan. Descripcién de las
dindmicas culturales y lugares
de aprendizaje y transmisién de
conocimientos asociados @
cocinas. Descripcién espacial
de la comunidad con la que se
entifica el plato o los
productos que hacen parte de
su cultura culinania.

2. INFORMACION DE LOS PRODUCTOS

Consecucion ingredientes de la rellena

La auyama es lo Gnico que se compra de Cégqueza, en el pueblo, en nuestro pueblo. Porque los otros ingredientes
afortunadamente los podemos conseguir aqul dentro de la vereda, cuando hay cosecha. Entonces tenemos
alverjas aqui en nuestra vereda, las cebollas también aquilas conseguimos, y también el ajo. Y los cerdos, también
los crio y los mato aqul.

Ingredientes de la relliena

a. Siembra.

Detale cémo es el proceso de los )
ingredientes que lleva la preparacion y Los ingredientes de la rellena se cosechan todo el afo y todos se pueden

que conazca el process. (Quénes ko conseguir en |a vereda y lugares aledafos a Colorados, Céqueza,
cultrvan, donde, temporadas del 2o, Cundinamarca.

Letc?

b. Cosecha Todos son féciles de conseguir.

10w particelandades presenta la
cosecha de los ingredientes?

|

Proceso de elaboracion de la rellena

Uno de los platos més embleméticos preparados por Dofia Nancy es la reflens. Tradicionalmente elaborada con
calabaza, hoy en dia se usa auyama por su mayor durabilidad. El ingrediente clave —la sangre de cerdo— se
obtiene directamente del animal, criado por |a misma cocinera en su vereda. Esta se mezcla con arroz cocido,
arvejas verdes, un sofrito de ajo y cebolla, manteca de cerdo.

Todo el proceso se hace de manera manual, respetando el tempo y los pasos transmitidos por generaciones. La
auyama debe estar biche |verde), ya que en su madurez tiende a endulzar el plato, alterando el sabor original.

Ingredientes:

- lviscera de cerdo, 50 varas de tripa de cerdo

- 15libras de auyama

- 3libras de arroz

- 2atados de cebola, cada uno de 4 libras, es decir, 8 libras
- Sangre [1/2 botella)

- 2libras de arveja

0
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La preparaciin se hace de la siguiente forma:

Se cocina arroz blanco con cebolla y sal

Se pica la auyama y debe ser biche, no debe ser madura, sino queda dulce.

Se revuelve |la auyama picada con el arroz

Se le afade la manteca caliente con la cebolla y el ajo

Se revuelve todo, con la mano, para que se integren todos los ingredientes

Por Gitimo se afade |a sangre del cerdo. La sangre previamente ha sido batida y se le aplica sal para
que no se coagule. La cantidad de sangre depende del color.

7. Se sigue revolviendo bien para integrar todos los ingredientes con la mano

8. Sele agrega sal al gusto (se prueba, para que este buena de sal).

9. Luego de que este bien revuelto, se empieza a “egehyr’, es decir, a rellenar la tripa.

10. Se usa tripa de cerdo, la cual, ha sido previamente muy bien lavada con sal y jabdn rey.

S nh LN~

Con una botella de pléstico que se corta por la tercera parte y un molinilo, se va introduciendo la mezcla en la
tripa del cerdo.

Temporalidad de |a preparacion

Empez6 a picar los ingredientes (auyama) desde el dia antenor. La preparacidn como tal, inicio a las 6am, y
termind a las Zpm, con algunos tiempos muertos. En total, 8 horas.

Describa las formas de conservacién y cuidado que se debe tener en cuenta para la elaboracion de las
artesanias/utensilios/précticas (por ejemplo, curar las cucharas de palos con aceite, etc)

Los alimentos deben estar frescos, especialmente la sangre. Se debe tener las manos limpias y el lugar en que
se prepara debe estar higienzado. Se debe lavar muy bien la trips, que seré el empaque de las rellenas con
agua, limén y sal. Adicionalmente, a la sangre se debe batir muy bien con sal para que no se coagule.

Describir de las dindmicas culturales y lugares de aprendizaje y transmision de conocimientos asociados a las
cocinas los utensilios y los productos tradicional del inventario.

Ella reconoce el nesgo de pérdida que enfrentan estas tradiciones, debido a discursos médicos sobre el
consumo de grasas naturales como la manteca. Sin embargo, defiende el valor nutnitivo y cultural de estos
alimentos, y propone concientizar a la comunidad como accibn clave para su preservacibn.

Describir si existen tradiciones/précticas narrativas o musicales asociados realizacidn de estos insumos. (g si
hay alguna cancion, cuente, poema que asocien a su preparacion y 2l momento de 2 preparacién o consumo)

Su cocina estd viva, llena de memoria, y @s un espacio de encuentro intergeneracional. Poner mdsica en el
equipo mientras cocina.

Adicional, ella manifiesta que mientras se cocinan las rellenas es habitual jugar tejo (deporte/practica
tradicional en Colombia, también conocido como Turmequé).

Describir si cuenta con algdn emprendimiento y/o iniciativa donde se preparan y/o comercializan las
preparaciones o productos (restaurantes, plazas de mercado, hogares del municipio, la forma en que se
comercializan festividades realzadas en el transcurso del aho)
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Si. Tiene un pequeno emprendimiento familiar, Dofa Nancy ofrece comida tradicional los fines de semana para
visitantes y caminantes del pueblo.

iHa ensenado su oficio X |8 iCuél es su relacién con X Hijas
asociado a la cocina estas personas? Hijos
tradicional a otras
personas? Nietos/as
No Vecinos
Hermanos/as
X Otros

iQué nos puede contar sobre los y las personas sabedoras que aldn salvaguardan las cocinas tradicionales en
su comunidad? {E; Una de las matronas mds impertames de & cocina es la sefio Alejandrina Pgraz aprendié a hacer ol masato de
maiz de samama, ella luego se casd y se fue 2 vivir al campo, y haya se hacia este masato porque a su esposo Ramunde ke gesta mucho,
¥ en cada celebracién se prepara esta bebida, asi ella ha venido haciendo en el transcurso de su vida)

Adicional a su familia, no se ha hecho transmisidn de saberes.

Mencione que acciones ha realizado para la salvaguardia y fomento de este saber de produccién de artesanias
o précticas culturales de su regién y en especial de la preparacién yo producto a incluir en el inventano. (§; creé
wn taler de saberes para ensefiar 2 los mds jowenes. Coenta con una huerta casera por medio de la cual se hace el truegee de almentos,

et
Ensefiar a sus hijas la receta y pronto compartird esta receta con los nifios en el intercambio de saberes.

B 3. ELEMENTOS EN RIESGO. Describa los productos, tcnicas o saberes que estén en nesgo de perderse.

iSe encuentra la rellena en riesgo?

Si. "Bl riesgo es que los médicos dicen que las grasas son dafiosas... s& ha perdido mucho el comer de la
rellena; esta @s una grasa totalmente natural, sin quimicos”.

()
bl
Mencione las técnicas y demés conocimientos asociados a las artesanias/utensilios/practicas que ya no se
realizan y por qué se presenta esta situacion
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Ya no se usan las hierbas arométicas para dar el sabor, como el poleo y se esté usando caldos concentrados de
gallina. Tampoco se usa calabaza pues se dafia muy répido la rellena por el alto contenido de agua.

;Qué acciones considera necesanas para fortalecer los saberes asociados a la elaboracidn de
artesanias/utensilio/practicas para que no se pierdan estos productos?

Concientzar a las personas y personal de la salud sobre |a naturaleza de la grasa de la rellena caguaseda.

Mencione otras Nombre Rol en la préctica
personas que Verdnica Agudelo Ayuda en todo el proceso de

h“:",‘ parte de la preparacidn y ha aprendido & hacer
pr .cnc'a las recetas tradicionales

culinaria que

usted realiza
(famifiares, vecines,

amigos, describe sa

rol por faver|

Forma de X | Oral iCuenta con fotografias de la x|S
i ?

transmisidn Escrits preparacibn ylo producto? No
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Observacién:
Sila es respuesta en “No”, lo invitamos a realizar fotografias o video donde se evidencie el plato el proceso

de preparacion, productos y la preparacidn finalizada y enviarlas a gastroherencia@mincultura.gov.co

Silarespuesta es “Si” por favor incliyelas en esta ficha al final 0 envialas al asesor del Ministerio de Cultura
a los correos electrénicos mpulido@mincultura.gov.co y gastroherencia@mincultura.gov.co, explicando
claramente a qué cocinero o cocinera y plato corresponde

4. INFORMACION COMPLEMENTARIA.

iCuenta con una iniciativa asociada a su prictica almentaria y'o culinaria que le permita generar un ingreso?
|restaerante, produccion de msemos para llevar a vender 2 las plazas de mercado, rutas culinarias, eventos, puesto de venta en otros
espacios como las calles, etc)

Tipo de indciativa
(restaurantes, escucla de saberes, punto de

venta mévd, gts) Restaurante mi Ranchito
Teléfono 3125623855
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| Vereda Colorados

iCuenta con productos a la venta?

Nombre de productos que ofrece

Rellena, papas con zurrapa, lechons, almuerzos tradicioanies. acorde a la
temporada

Presentacion del producto

Para consumir en sitio, o por encargo para eventos

Direccién

Vereda Colorados

Teléfono

3125623855

Cuenta con Registro INVIMA

St No:X__ Nomeinteresa: __

Sirealiza procesos de formacién, transmision de saberes y/o capacitaciones sobre cocinas tradicionales, por

favor describalos.

qué tipo de contenidos/informacién
suministra. Oportunidades y
necesidades evidenciadas en este
tipo de espacios.

Direccién NA
Teléfono NA
iTiene limite de edad? NA
Describe brevemente la poblacion

que recibe tus clases y/o talleres, NA
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