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1.2.3. Sistematizar los alimentos propios, preparaciones, productos, técnicas
de cultivo, de preparacion, utensilios, formas de consumo, relacion con la
diversidad y otras practicas y conocimientos de la alimentacién y cocina
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una propuesta de dotacion de los espacios vivos caracterizados
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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 Tuta. 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 transmision y proteccion del patrimonio alimentario del
municipio. Cabe mencionar que el analisis y valoracion de las practicas tradicionales
asociadas a las cocinas tradicionales, que se esboza en el texto, responde a un ejercicio de
construccidn participativa que conté con los aportes de actores locales.

Los resultados del proceso de caracterizacién de las cocinas tradicionales del municipio de
Tuta 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 Tuta. Este
proceso se enfocéd 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 metodolagicos

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 Tuta.

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: la 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

Relacion entre biodiversidad y produccién alimentaria local.

+ Practicas agroalimentarias
Dinamicas de intercambio y comercializacion de alimentos.

+ Probleméticas y amenazas relacionadas con la adquisicion de
productos

Consumo de alimentos, Técnicas culinarias tradicionales

habitos y reglas de : gso de_z utznsﬂlos tradl_c,lonallt_as _
consumo spacios de preparacion culinaria

Manifestaciones culturales asociadas a la preparacion

(7))
S
S
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)
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&

+ Momentos y condiciones del consumo
Preparacmn de los » Practicas sociales y manifestaciones culturales asociadas al

alimentos consumo . ‘ _
» Cambios en los habitos alimentarios

Diversificacion y adaptaciones en las preparaciones tradicionales

)
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Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Valoracion y adquisicion de alimentos

A través de esta categoria se busco identificar los espacios de uso predominantes del
municipio de Tuta que son destinados para la obtencién 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 elaboracidn 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
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preparacion, asi como de las manifestaciones culturales asociadas a los momentos de las
preparaciones de las recetas culinarias.

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 caracterizacidon 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 Tuta se encuentra ubicado en el centro oriente del departamento de Boyaca,
haciendo parte de la provincia de Centro junto con otros 13 municipios. Limita por el norte
con Sotaquird y Paipa, al occidente con Combita, al sur con Toca, Chivatd y Oicata, al oriente
con Firavitoba y Pesca. La jurisdiccion municipal segln registro del IGAC esta dividida en 9
Veredas vy el sector Urbano. La Vereda de Resguardo, San Nicolds y Alizal se subdividen en
varios sectores. El suelo rural esta dividido en 8 veredas, Hacienda, Rio de Piedras, Agua
Blanca, Resguardo, Leonera, Alisal, San Nicolas y Hato, siendo la vereda mds gran de la vereda
Resguardo con una extension de 2.787 ha. El 99% del suelo de Tuta esta catalogado con rural
(Alcaldia municipal de Tuta, 2024).

Imagen 1. Mapa de la division politico-administrativa del municipio de Tuta, Boyacd
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Fuente: Elaboracion propia con insumos IGAC

Fuente: Diagnostico Plan de Desarrollo Tuta, sigue adelante, 2024 - 2027. Pag. 51.

Es un municipio de 6 categoria con una poblacion de 8915 habitantes para el afio 2024, en
donde la mayoria se encuentran ubicados en la zona rural (68%) y la mayoria son mujeres
(51,1%) (ver grafico 1y 2).
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Grdfica 1. Distribucidn poblacional por sexo

Poblacién desagregada
por sexo (2024)

Fuente: DANE - Proyecciones de poblacion
con base en e| Censo 2018.

Hombres Mujeres
4.361 4.554
(48,9%) (51,1%)

Fuente: tomado de DNP, Terridata, Tuta, Boyacd

Del total de la poblacion, Unicamente 17 personas se reconocieron como indigenas y 6 como
poblacion negra, raizal o afrocolombiana.

Grdfica 2. Distribucidn poblacional por ubicacion

Poblacion desagregada
por area (2024)

Fuente: DANE - Proyecciones de poblacion
con base en el Censo 2018.

Urbana
(32%)
Rural

6.065
(68%)

Fuente: tomado de DNP, Terridata, Tuta, Boyacd

El municipio de Tuta no ha sido vinculado al conflicto armado, por ende, no hay calculo de
dicho indice.
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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 Alimentacion
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; v, 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 alimentacién 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 realizacién. Las dimensiones son disponibilidad, accesibilidad, adecuacion vy
sostenibilidad. A continuacién, se presenta una revisiéon de fuentes de informacién
secundaria con indicadores que a la luz de las dimensiones del DHAA permite tener una
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 Tuta se encuentra en 0,65, valor que es inferior al dato nacional
(0,89) y departamental (0,81) y que clasifica a Tuta como un municipio en donde la tenencia
de la tierra es que lo clasifica como una concentracién media.

En cuanto a la produccidn de alimentos segun la Unidad de Planificacion Rural Agropecuaria
— UPRA, se pudo identificar que los cultivos de mayor produccidn transitoria son la papa, la
cebolla de bulbo, la fresa, el durazno y la avena, con la siguiente produccion:
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Imagen 2. Cultivos de mayor produccion, Tuta, Boyacd

Cultivos de mayor produccién en la entidad

Orden por nivel de | Cultivo Produccion Rendimiento
producciéon (2021) (t) (t/ha)
Primer cultivo Papa 3.240,00 17,05
Segundo cultivo Cebolla De Bulbo | 2.980,00 21,44
Tercer cultivo Fresa 1.060,00 20,00
Cuarto cultivo Durazno o Alba- | 540,00 15,00
ricoque
Quinto cultivo Avena 192,00 1,86

Fuente: UPRA

Fuente: tomado de Terridata, municipio Tuta, Boyacd

Al revisar el Plan de Desarrollo Municipal “Tuta, sigue adelante” (2024 —2027), se encuentran
acciones relacionadas con el sector agricola y pecuario como fortalecer el establecimiento
de proyectos productivos agropecuarios, apoyo a la produccion silvopastoril, atencion
integral a productores agricolas y pecuarios, rotacion de cultivos para evitar deterioro de
suelos, fortalecimiento asociativo a pequefios productores, fortalecer la estrategia de
mercados campesinos para brindar apoyo, reconocimiento e incentivo de compras locales y
apoyar la economia campesina.

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
amenazados o en peligro la provision y la satisfaccién de otras necesidades basicas (FAO-
Prosperidad Social, 2021).

Los grupos socialmente vulnerables de la poblacién pueden requerir la atencién 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, poblacion adulta mayor, personas con discapacidad o con problemas médicos
persistentes. Sera 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
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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. A nivel municipal no se cuenta con informacidn expresa de pobreza, no obstante,
se cuenta con informacién de clasificacion de la poblacidn por nivel de vulnerabilidad a través
del SISBEN (Departamento Nacional de Planeacion - DNP, 2022). Con base en esto, se puede
identificar que 14% de la poblacion se encuentra ubicada en el grupo A del SISBEN; el 40.6%
se encuentra en el grupo By 36% en el grupo C. Con lo anterior se puede inferir que, si bien
hay una proporcion importante en el grupo de vulnerabilidad, la mayoria se ubican en entre
el grupo By C.

Grdfica 3. Distribucion de hogares segtin SISBEN

Distribucion de registros en SISBEN IV

Fuente: DNP (corte junio 2024)

1311
(14,6%)
Grupo A
Grupo B

. Grupo C
3.651
. Grupo D (40,6%)

Fuente: DNP; Terridata, Tuta, Boyacd

Segun lo reportado por la Encuesta Nacional de Calidad de Vida (ENCV) en el 2023, 28 de
cada 100 hogares del municipio de Tuta esta en inseguridad alimentaria moderada o grave
porque no tienen acceso a una alimentacion adecuada que ratifica la existencia de
dificultades para acceder a los alimentos (DANE).

La adecuacion en la alimentacion hace referencia a la que la alimentacion 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
elaboracion de Productos Comestibles Ultra procesados (PCU), cuyo alto consumo tiene un
impacto negativo en la salud de las personas. Los estudios han encontrado una asociacion
importante entre una alta ingesta de estos productos y las tendencias adictivas de los

M Culturas



FY0

Organizacion de las Naciones s"}‘ 1
Unidas para la Alimentacién s S
y la Agricultura /“‘ i

alimentos similares a las drogas, debido a su contenido de ingredientes hiperpalatables,
especialmente azUcares agregados, altos niveles de sodio y grasas (Bonder, 2018).

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), dentro
de los principales hallazgos, fue la disminucién a nivel nacional en el consumo de alimentos
como leche, carne, atun, visceras, leguminosas, pan, tubérculos, azlcar, gaseosas vy
alimentos fritos. Por otro lado, se evidencié 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 del servicio de
acueducto es del 40%, siendo inferior al promedio departamental (63,4%) y al nacional
(74,8%). La cobertura de alcantarillado es del 17%, presentandose inferioridad en el
indicador pues a nivel departamental la cobertura es del 34% y a nivel nacional del 65% (DNP,
2022), situaciones que representan un reto importante para el logro de condiciones
necesarias para una aprovechamiento biolégico adecuado de los alimentos y asi contribuir
al derecho humano a la alimentacién adecuada.

Durante el periodo comprendido entre el 2019 y 2021, en el municipio de Tuta, no se
reportaron casos de mortalidad asociada a la desnutricidn y deficiencias nutricionales en
nifos y nifias entre 0 y 5 afios (Min Salud y Proteccién Social).
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Por otra parte, dentro de los aspectos importante en la adecuacion de la alimentacion, la
cultura alimentaria tiene un papel central, pues se encuentra estrechamente relacionada con
las formas en que las comunidades se garantizan una alimentacién nutricional vy
culturalmente adecuada, en el marco de relaciones sociales, culturales y ambientales en que
se desenvuelven.

Por tal razén, cobra relevancia las cocinas tradicionales en la comprension situacional del
derecho humano a la alimentacion de la poblacidon 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 alimentacion 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.

PARA LA PAZ
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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.
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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 manera colectiva, con la participacién de 25 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 la funcidn que cada actor desempefia. La informacidn obtenida
ofrece un punto de partida para comprender la configuracion actual de las dindmicas 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.

Imagen 3. Mapeo de actores Tuta, Boyacd
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En la Imagen 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. Frente al 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
cocineras tradicionales, algunas desarrollan practicas artesanales asociadas a la elaboracién
de artesanias tradicionales.
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También se pudo evidenciar la importancia de los productores y productoras de alimentos,
en especial, los que son provenientes de la agricultura étnica, familiar y comunitaria. Los
vinculos identificados reflejan apoyos orientados al impulso de iniciativas productivas, la
entrega de insumos y el acompafiamiento técnico por parte de actores como las Juntas de
Accion Comunal, los mercados campesinos y el Consejo Consultivo de Mujeres.

La Alcaldia, y en especial la Unidad Municipal de Asistencia Técnica Agropecuaria- UMATA,
aungue tiene un papel constitucional importante y es reconocida como un actor clave en
temas relacionados con la produccion de alimentos y apoyo al campesinado, es un actor que
podria fortalecer su papel como garante del derecho humano a la alimentacion adecuada.
Se identificd una relacion conflictiva con el Patrimonio Alimentario y Culinario, con
Asochicamocha y la Corpoboyacd, debido a que el Embalse La Playa ubicado a la entrada del
municipio, recibe aguas residuales provenientes de varios municipios del departamento
de Boyacg, las cuales, se estancan y generan proliferacion de malos olores y vectores de
contaminacion.

Esquema 3. Mapeo de actores clave para la salvaguardia de las cocinas tradicionales del municipio de Tuta, Boyacd

Corpoboyacéa
Asochicamocha

Secretaria de salud
UMATA

Relacién alta Relacién Relacion
L LU neutral o débil conflicto
apoyo

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Sin embargo, el conjunto de relaciones analizado evidencia limitaciones importantes en el
fortalecimiento del Patrimonio Alimentario y Culinario y en la articulacién entre actores.

Dentro de las tensiones institucionales, se identifican dificultades en la relacidon con la
Secretaria de Salud, derivadas de las visitas de verificacion de bioseguridad en los
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establecimientos, donde la aplicacién de normas sanitarias tiende a desconocer las practicas,
utensilios y saberes tradicionales que forman parte de las cocinas tradicionales y locales del
territorio. Los actores reconocen a la Oficina de Cultura, con un papel importante apoyando
los procesos, no obstante, refieren la necesidad que la cocina tradicional sea central en su
quehacer, pues su labor se ha centrado principalmente en la promocion de actividades
culturales, sin considerar de manera explicita la cocina tradicional como parte esencial del
patrimonio cultural del territorio, esta desconexion ha limitado la colaboracién con actores
clave en la salvaguardia de este Patrimonio.

El andlisis del mapeo de actores en Tuta confirma que, existe una diversidad de actores
comunitarios que estan trabajando en la salvaguardia de las cocinas tradicionales y las
practicas asociadas a esta, no obstante, se requiere un mayor fortalecimiento y articulacion
de parte de los actores institucionales, en especial, para gestionar soluciones de las
problematicas estructurales que afectan el ecosistema alimentaria y culinario.
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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

Foto de Ana Carolina Zapata

(11
Todo el mundo cocinamos diferente al igual que todo el mundo

pensamos diferente.

»
Agueda Rodriguez, participantes del taller de caracterizacion de las
cocinas tradicionales
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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 comercializacidon 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 informacion
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 por las palabras en color azul), es decir que provienen del cultivo de peces,
el municipio de Tuta no cuenta con afluentes hidricos de donde se pueda hacer pesca, puesto
que solo cuentan con el Rio Chichamocha pero se encuentra contaminado. Es de resaltar que
no se identificd que la haya produccion de alimentos provenientes de las areas naturales,
esto debido, a que el ecosistema se encuentra intervenido por el hombre en su mayoria.

|
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Grdfica 4. Alimentos por espacio de uso destinado a la produccidn/obtencion identificados en el municipio de Tuta
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A continuacidn, se presenta la informacion del municipio de Tuta identificada respecto a la
relacién entre biodiversidad y produccion alimentaria local:

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

local
@ éPrincipalmente de doénde Los alimentos usados en las preparaciones tradicionales y locales
s provienen los alimentos provienen principalmente del territorio. Los alimentos que son base

uM.‘..‘ -

%{ 2 usados para la elaboracién de la alimentacién como el maiz, el trigo, la papa, tubérculos como
de las preparaciones los nabos, rubas, hibias son producidos en el municipio.
culinarias locales?

éCon qué frecuencia se - Dos veces al aflo: papa pastusa y R12, frutas como el
producen/obtienen durazno, las cerezas, las ciruelas.

principalmente los alimentos - Cada cuatro meses en tres ciclos: papa criolla

locales relacionados con las - Periddicamente de acuerdo con los ciclos de produccion:
cocinas tradicionales? - Maiz se simbra cada afio y tiene 2 ciclos de cosecha,

dejando descansar la tierra.

- Quinua: cada seis meses

- Avena: cada 5 meses

- Trigo: cada 6 meses

- Frijol: 2 veces al afio

- Anualmente: las hibias, cubios y rubas. También se
encuentran la siembra de arboles frutales que se siembran
y tienen cosechas varias veces al afio o anuales, como la
manzana, pera, la feijoa.

- Todo el afio: cebolla larga y cabezona, calabaza, ajo,
lechuga, zanahoria, habichuela, espinaca, remolacha, apio,
coliflor, tallos. Se puede sembrar en todo el afio, pero se
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evita la siembra en época de verano porque requiere
humedad (final y principio de afio), aromaticas (manzanilla,
ruda, toronjil, menta, hierbabuena, poleo etc.) Frutas:

fresas.
éLlos alimentos locales se - Antiguamente, en la época indigena, la siembra y cosechas
siembran o cosechan tenian tiempos especificos asociados a los calendarios
siguiendo un calendario ecolégicos y cuando se recogia la cosecha se hacian fiestas
vinculado a celebraciones? y ritos en relacién con esta, no obstante, ya no se celebra
en Tuta.

- Actualmente, las cosechas coinciden con las celebraciones
catdlicas, situacién que se dio en la época de conquista y
colonia espafiola, como estrategia para ocultar los rituales
indigenas. Actualmente, la semana santa coincide con la
cosecha del maiz, en esta semana no se puede consumir
carnes y es reemplazada por preparaciones a base de maiz
como los envueltos, envoltorios, sopas, amasijos. A final de
afio, también coincide con las celebraciones de fin de afio.

éCuadles son los principales - Afectacidon de la temperatura, sequias y/o cambio en los
cambios ecosistémicos que patrones de lluvia asociados al cambio climatico

afectan la produccion de - Presencia de contaminantes en el agua y el suelo que
alimentos? afectan negativamente la produccién de alimentos

- Pérdida de la biodiversidad local

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 Tuta frente a las prdcticas agroalimentarias asociadas a las cocinas
tradicionales

éCudles son las principales -  Pequefia produccién de alimentos basado en la

practicas o técnicas productivas agricultura familiar que se basa en la agricultura

que se implementan en el convencional y el uso de agrotdxicos. No obstante, la

territorio para la obtencion de produccién agroecoldgica o agricultura limpia libre de

alimento? agrotdxicos ha empezado a ingresar al territorio y se
cuenta con experiencias puntuales en fincas del
municipio.

- También se hace producciéon de peces en estanques o
siembras de peces.

Indique cuales son las practicas - La division sexual del trabajo responde a dindamicas
que realizan los hombres y culturales e histdricas que datan de la época prehispénica,
cudles son aquellas realizadas que sufren modificaciones y adaptaciones en la época de
por mujeres. la conquista y la colonia y que se reafirman en la época

Cuales son las razones que actual y que se acentla en dindmicas familiares y locales.




y la Agricultura

Organizacion de las Naciones s"a \
0) unidas para la Alimentacién ; ) \
a “

generan que haya esta division
del trabajo

Indique cuales son las practicas
de cuidado de las condiciones
ecosistémicas que realizan los
hombres y cudles son aquellas
realizadas por mujeres

En la época prehispdnica habia roles diferenciados, pero
no tan marcados, las mujeres que eran sacerdotisas,
médicas, chamanes y tenian el mismo nivel de jerarquia
de los hombres.

Las historias que contaban que las mujeres (hijas mayores
de los caciques) eran las lideres o las guerreras que
comandaban los ejércitos, ellas se denominaban
guarichas que eran guerreras del mas alto nivel. No
obstante, con la llegada de los espafioles se imponen
dindmicas mds patriarcales, las mujeres son relegadas y
no pueden asumir roles de guerreras, sacerdotisas, o
médicas y son Unicamente relegadas a las labores del
cuidado de nifios y nifias y de especies menores como
patos, ovejas etc. La division del trabajo sexual se acentla
es en la época colonial.

Las tareas asociadas trabajo pesado, como la siembra, el
uso de herramientas pesadas, el cuidado de animales a
gran escala, establo para los animales, cercas. También se
les asigna las labores de cuidar la tierra y el territorio y con
ello las decisiones politicas también fueron asumidas. De
igual forma, la titulacién de la tierra también fue. Una
tarea exclusiva de los hombres es realizar la carga de la
produccién de alimentos.

El rol de la mujer estd mds relacionado con la crianza y el
cuidado de hijos, ancianos, enfermos y de alimentar la
comunidad. Desde la cocina, son las mujeres que hacen la
creacién de recetas y mestizaje culinario. Las mujeres
también se encargan de la realizacion de eventos
familiares y comunitarios como las celebraciones de
bautizos, matrimonios etc. Son las creadoras de los
envueltos, los deferentes amasijos. También se les asigno
el rol de transmitir los saberes asociados a estas
actividades y en especial, la cocina tradicional. Las
mujeres se encargan de guardar las semillas e
intercambiarlas. También hacen la transmisién de saberes
relacionadas con las artesanias y con la cocina tradicional
y la produccion de pequefias huertas.

- Hombres: se encargan de trabajo pesado y fuerza

fisica como el manejo de suelos, conservacion de
fuentes de agua, el cuidado de alcantarillado,
nacimiento, siembra de arboles, rotacidén de cultivos,
aplicacion de los abonos, reforestacion, elaboracion
de estructuras para cercas, corrales, biodigestores,
sistemas de riego. Algunas veces lo hacen las mujeres,
pero en general son los hombres.

- Mujeres: cuidado de las huertas, guardar e

intercambiar las semillas y transmitir saberes. Las
tareas de reciclaje y en especial con el manejo de los
residuos generados de la cocina, son responsabilidad
de la mujer.
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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 4iError! No se encuentra el origen de la referencia. 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 ubicacién 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.

El municipio de Tuta se caracteriza por una gran produccién de alimentos, concentrada
principalmente en pequefias parcelas con agricultura familiar y ubicada en las veredas donde
hay mayor cantidad de poblacién. Donde hay menos cantidad o concentracién de poblacion
y en algunas veredas las tierras tienen destinacién a produccién de pastos. Las veredas donde
se destaca la produccién de alimentos con grandes cultivos como arveja, cebolla y papa, es
la vereda Leonera, en el resto de las veredas la produccién se da en pequefias huertas. En
general, en todo el municipio hay produccion de alimentos y ésta se caracteriza por el uso
de agrotoéxicos. Se identificaron pequefias parcelas donde se hace produccion agroecoldgica
de alimentos, no obstante prima la produccién convencional.

Se han perdido algunos cultivos como la arracacha, el maiz, habas, frijol porque se han
destinado las tierras para pastizales, hay unos cultivos de maiz que se mantienen en grandes
extensiones se usan para silo para ganado. Hay cultivos pequefios de maiz, en Agua Blanca,
en Regencia y en el Resguardo. Se han perdido algunos alimentos como las rubas que no se
consiguen. La produccién se hace de acuerdo con los momentos de la siembra, cuando es
invierno hay mayor produccién y cuando es verano se dificulta la produccion por acceso al
agua. En todo el municipio hay produccién de alimentos de forma extensiva y con uso de
agrotoéxicos, principalmente en cultivos de cebolla y papa.

Son pocas las zonas que tienen acceso a fuentes de agua, como en Alisal donde se tienen
quebradas y un gran afluente de agua donde abastece 4 veredas y esta cuidado por el
acueducto veredal. En la vereda de Agua Blanca es poca la produccion de alimentos, hay una
pequefia reserva agroecolégica pequefa en la vereda el Alisal.

Casi en todas las veredas hay conservacion de recetas tradicionales, se destaca la vereda de
Aguablanca donde se preparan los Indios, en Hacienda, en el Hato se prepara queso. La
transformacion de los productos en el territorio se da en casi todas las veredas, las familias
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transforman la leche en sus derivados, especialmente quesos. En la vereda Hacienda hay una
asociacién que también hace transformacion de lacteos.

Imagen 4. Cartografia alimentaria y culinaria del municipio de Tuta, Boyacd.

©OFAO/Catalina Gonzalez

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

A continuacion, se presenta la informacion identificada frente al destino y recorrido de la
produccion local de alimentos:

Tabla 3. Resultados identificados en el municipio de Tuta en relacion con las dindmicas de intercambio y comercializacion de
los alimentos

¢Qué hacen con los alimentos Al indagar sobre el destino de los alimentos producidos, los y

que producen? las participantes refieren varia un poco dependiendo del
cultivo, peor que en la mayoria de los casos, la primera opcion

(Prefieren venderlos, es dejarlos para el autoconsumo familiar. En el caso de los

intercambiarlos o compartirlos alimentos productos en grandes cultivos, se deja lo de mejor

dentro de la comunidad). calidad y el sobrante se vende. En el caso de los alimentos
producidos en las huertas caseras, el excedente de la
produccién se regala a la familia extensa o a los vecinos y en
algunos casos, pero en menor proporcién se vende.

@ Indique cual es el recorrido, En todas las veredas del municipio de Tuta se da la produccién
‘ ‘.: - desde el punto de origen hasta de alimentos, las familias usan una parte para el autoconsumo
%'?2 la preparacion final, de los y otra parte se lleva al centro de Tuta para comercializacién. Se

principales alimentos asociados comercializa en las tiendas de barrio, en los supermercados.

a las cocinas tradicionales del

territorio.
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“La gente dice, yo hace harto no veo un cocido boyacense, porque no es facil encontrar las
rubas y los nabos, porque no se encuentran las matas, no hay cultivos”.
Agueda Rodriguez, participante Cocinas para la paz

Las personas participantes identificaron como principales problematicas que afectan la
adquisicién de los alimentos, es la dificultad para encontrar los ingredientes locales, debido
a que se han dejado de cultivar. Ejemplo de ello, es que ya no se consiguen las hojas de
rebanca, las rubas, los nabos. Esta situacidn se debe a que se ha ido perdiendo la diversidad
alimentaria, por la preferencia de cultivar en forma de monocultivo (papa o cebolla) que
diversificar, puesto que no genera la misma rentabilidad econdmica.

Indican que las alteraciones en los patrones climaticos representan una amenaza para las
cocinas tradicionales, debido a que afectan las practicas de produccién de cultivos
tradicionales, y por ende la disponibilidad de ciertos ingredientes relacionados con las
practicas culinarias del territorio. Asimismo, la comunidad reconoce que la presencia de
contaminantes en el agua y el suelo afectan la calidad de los productos agricolas y pesqueros
asociados a la preparacion de recetas culinarias tradicionales.

También hay otros factores asociados a la pérdida de cultivos tradicionales, relacionados con
la falta de interés de la juventud por producir y consumir dichos alimentos y la migracion del
campo a la ciudad. Otro factor que refirieron los participantes son causas estructurales
relacionadas con las prioridades de politica publica que en el pais histéricamente se han
volcado a apoyar la importacién de alimentos en detrimento de la produccién interna.

A
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3.2.2. Preparacion de recetas locales

Foto de Catalina Gonzalez

kc Por ahi don Lucinio, el trigo ya lo molid, de tanta fuerza que le hizo,

el molino se tiro.

Para todos los turistas mi pueblo es acogedor, aqui se les da cuchuco
con huesito gustador.

Coplas compuestas por don Dario Sudrez, artista y musico de Tuta 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 como 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.

A continuacion, se presentan las preparaciones culinarias del municipio de Tuta clasificadas
de acuerdo con el espacio de uso de donde provienen los alimentos con los que
principalmente se elaboran. En el esquema 3 se observa que las preparaciones asociadas a
los espacios de uso cultivados o producidos de manera intencionada a través de practicas
agricolas 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 tienen
preparaciones en espacios de uso natural.
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Grdfica 5. Preparaciones culinarias clasificadas de acuerdo con el espacio de uso de donde provienen los alimentos
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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 Tuta respecto a la diversificacion de las preparaciones locales y
tradiciones culinarias

¢En dénde suelen conseguir o - Huerta casera y campo: Camote; Batata; Mano de
adquirir estos alimentos? Ledn; Curuba; Breva; Tomate de Arbol; Pepinos;

Tomillo; Poleo; Arandanos; Mora; Durazno; Ciruela;
(tienda,  huerta, plaza de Cerezas; Limén - Lima; Rugula; Lechuga; Broécoli;
mercado, otro) Zanahoria; Cilantro; Remolacha; Calabacin; Cebolla

larga; Papa; Uchuva; Repollo; Cidrén; Menta;
Durazno; Pepino; Auyama; Pepino de Guiso; Acelga;
Espinaca; Habas; Gulupa; Arveja; Limén Mandarino;
Aguacate; Pera; Frambuesa; Papayuela; Maiz; Aji;
Cebolla Cabezona; Tallos; Hojas de Rubas; Feijoa;
Calabaza; Mazorca; Pepino Cohombro; Miel de
Abejas; Canelén; Manzanilla; Lulo; Nabos; Rubas;
Hibias; Maiz; Trigo; Quinua; Arracacha; Hinojo;
Granadilla; Arrayanes; Papas Pepinas; Uvas; Cartillas
Amarillas; Sangre de Toro; Higos;, Rebancas;
Calabacin; Piscos; Patos; Morones; Gallinas;
Cilantro; Tallos; Pimentdén; Caléndula; Mojarra;

)
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Trucha; Champifiones; Codorniz; Chulos;
Copetones; Mirlas; Tortolas; Sutes; Toches;
Garrapateros; Sabila; Apio; Ciruela; Flor de cauta;
Ovejas; Lechuga; Cerdos; vacas; conejos.

- Supermercado: abarrotes como cereales, aceite,
sal, panela, leguminosas, agua.

Llamo la atencién que la comunidad participante refiere que
no compra en la plaza de mercado puesto que los precios son
bastante elevados y son comercializadores que no son el
municipio y que ofertan alimentos de otros territorios y del
extranjero, por eso, su alto costo y ademas no son de buena
calidad.

Indique cuales son las tres Los y las participantes del proceso de caracterizacion
o recetas culinarias tradicionales consideraron hicieron el ejercicio de consenso para
que los participantes consideran identificar las tres recetas que querian priorizar, asi:
que se deben priorizar y por qué
- Indios tutenses: No se encuentran en riesgo de
desaparicién, se prioriza por ser parte de la cultura
tradicional de la cocina tutense. Tiene diferentes
formas de preparacion.
- Sopa de ruyas: las nuevas generaciones no conocen
esta sopa, ni mucho menos su forma de preparacion
y son pocas las personas portadoras de saberes que
saben prepararlo. Se encuentra en riesgo de
desaparicion.
- Envuelto de maiz pelado: Se requiere un tiempo
importante y trabajo para su preparacién, en
especial, para la nixtamalizacién del maiz.

Se mencionaron otras recetas que son importantes como el
cocido boyacense, crecido (sopa a base de cebada), la
mazamorra dulce, el chivo y sus derivados, la mazamorra
chiquita, las arepas carisecas, la papa chorriada con guiso
blanco, la chicha y el masato.

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 formales que faciliten
tradicionales de su municipio  su 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 situacidn pone en riesgo el traspaso del
legado de las cocinas tradicionales, que no solo se encuentra
representado en las recetas culinarias o las practicas 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.

Q
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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 Para cada una de las recetas priorizadas, las portadoras de
portadoras de las tradiciones saberes son:
asociadas a las recetas - Indios tutenses: Agueda Rodriguez
identificadas del territorio - Sopa de ruyas: Paulina Cardenas
- Envuelto de maiz pelado: Sonia Galvis

Con el fin de ampliar la mirada respecto a las recetas culinarias tradicionales se buscé
identificar los utensilios que son empleados para su elaboracion, haciendo énfasis en
aquellos cuya elaboracidon es realizada a partir de prdacticas artesanales. Frente a esta
categoria se buscé conocer la relacién existente entre el empleo de determinados utensilios
y las caracteristicas propias de las preparaciones culinarias. En la siguiente tabla, se presenta
la informacién encontrada:

Tabla 5. Resultados identificados en el municipio de Tuta asociados al empleo de utensilios tradicionales en la preparacion
de recetas culinarias

¢Qué utensilios tradicionales se En la caracterizacion de las cocinas tradicionales del
gm& usan para preparar las recetas municipio de Tuta se identificaron los siguientes utensilios
o

2 mencionadas? como los empleados principalmente:
Indique  cudles utensilios son -  Piedra de moler: se escogia una piedra que tuviera una
elaborados a partir de prdcticas forma especifica y se tallaba. La piedra de moler era
artesanales tradicionales y qué especial de un material que no se fragmentard y solo
técnicas son utilizadas se encontraba en ciertas veredas altas de Tuta.

- Olla de barro (tiesto)

- Fogdn de lefia: aln se mantiene en algunos.

- La estera de esparto: Elaborada con gache, “gache”,
gue es una planta silvestre que crece en la region. La
técnica del tramagache es una técnica ancestral para la
elaboracién de sombreros y esteras.

En caso de que los utensilios Se han identificado algunos cambios de utensilios debido a
gm& hayan sido sustituidos indique el razonas ambientales y de salud principalmente:

°o motivo por el que se dio su
D cambio - Fogén de lefia: las casas de ahora son muy
pequefias y no cuentan con el espacio para el
Indique si este cambio de fogdn de lefia. Se ha sustituido también debido a la
utensilios ha afectado aspectos afectacion para la salud el cocinar con lefia. Aldn se
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relacionados
preparaciones

con las

mantiene en algunas casas y especialmente en el
campo, per se han cambiado por estufas a gas
(zona urbana) o luz.

Olla de barro: se cambié por las ollas de aluminio,
porque son mds duraderas.

La estera: ya no el tramagache ni se elaboran las
esteras.

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 Tuta relacionados con los espacios destinados a las preparaciones de

recetas culinarias

¢En qué lugar o espacio se realizan Las preparaciones tradicionales se siguen elaborando en el
las preparaciones tradicionales del fogdn de lefia es que estd ubicado principalmente en los
patios de las casas o en la parte exterior de ella. Algunas
cocinas tienen fogdn de carbén y también son usadas para
las preparaciones tradicionales.

territorio
(cocina, patio, fogdn, etc.)?

¢éLos espacios tradicionales en los
que se acostumbra a desarrollar
las practicas de cocinas
tradicionales y preparaciones han
presentado transformaciones?

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) son fundamentales para la
preparacion?

En la cocina tradicional tutense, también se tienen normas
o reglas que organizan la forma de preparacién. Se tiene
especialmente la olla para hacer el caldo para hacer la
sopa, esta es el la del aguapanela y la del chocolate.

Anteriormente, se cocinaba en 3 piedras, no habia
carboén, tocaba juntar lefia y era algo muy dificil
pues tampoco habfa fésforo. Habia un oficio que
era el que cuidaba el fuego, muchas veces esto lo
hacian los nifios y nifias, sin embargo, si se les
apagaba recibirdn castigos fisicos.

El solo hecho de que haya gas ha influido en
cambios.

Ahora es dificil tener los insumos para cocinar en
carbén o en lefia.

Los recursos naturales que se requieren para hacer las

qué otros recursos naturales preparaciones tradicionales son:
(agua, lefia, fibras naturales,
envoltorios naturales, piedras, - Ceniza, lefia, horno de barro, piedra

)
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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, encontrando que el amasado, el envoltorio en
hojas de ria y rebanca, el hervido o cocido son protagonistas de las cocinas tradicionales del
municipio de Tuta.

Para la preparacion de amasijos, las tareas son distribuidas en la familia. De esta forma, los
nifios y nifas ayudan a desgranar la mazorca, los jévenes y adultos se encargan de moler el
maiz, las mujeres son las encargadas de poner la masa con los demads ingredientes en el
punto vy luego entre los participantes se encargan de hacer el envoltorio. Cuando se hacen
los envueltos de maiz pelado, se usa la técnica de nixtamalizacién, la cual, toma un poco mas
de tiempo y requiere del uso de ceniza, pero confiere a los envueltos mejores calidades en
sabor y nutricional.

De manera complementaria, en el proceso de caracterizacion se buscéd identificar las
principales problematicas y amenazas que ponen en riesgo el uso y preservacién de las
preparaciones y cocinas tradicionales del municipio, frente a lo cual se encontré que una de
las principales amenazas esta asociada a la débil transmisién de conocimientos y practicas
por parte de los portadores de tradiciones a las nuevas generaciones. A esto se suma el poco
interés de las nuevas generaciones en aprender sobre las recetas tradicionales del territorio.
No obstante, con el grupo de nifios y nifias participantes del intercambio de saberes, se
identifico interés de parte de ellos por conocer las recetas tradicionales.

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.
Por ejemplo, se indica que el municipio carece de acciones para el fortalecimiento de
capacidades alrededor de las recetas y practicas culinarias tradicionales actualmente. No
obstante, si hubo iniciativas previas para salvaguardar la cocina tradicional tutense, de la
mano de anterior gestora cultural, en donde se inicid la elaboracion de un inventario
culinario y se recopilaron algunas recetas tradicionales.
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Foto de Catalina Gonzalez

Para todos los turistas, mi pueblo es una elegancia, aqui se les da
cuchuco con hueso de la sustancia.

Coplas compuestas por don Dario Suarez, artista y musico de Tuta
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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 Tuta frente a las prdcticas sociales relacionadas con el consumo

Actualmente, la cocina tradicional tutense se utiliza cuando
vienen los hijos, para ocasiones especiales. Se consumen
en familia y en comunidad. Algunas preparaciones se
ofrecen en celebraciones como matrimonios, 15 afios.
Otras en celebraciones religiosas como la semana santa
(envueltos e indios) y hay otras que se preparan para
atender a los familiares o invitados que vienen a pasar
temporadas de vacaciones.

Adicionalmente, los participantes refieren que las
preparaciones tradicionales se consumen en platos de
material esmaltado y cada miembro de la familia tiene su
plato, pocillo y cubiertos para cada uno. Cuando hay un
invitado, refieren que sacan la vajilla que tienen guardada,
pero mientras solo se coma en familia se sirve a cada uno
en su plato, servir en otro plato es como no darle la
importancia a cada miembro.

En fiestas como celebraciones religiosas (fiesta de San
Isidro y semana Santa) donde se consumen los indios y los
envueltos. Se consumen cuando hay cosecha de los
ingredientes principales, ejemplo: cosecha de maiz, se
aprovecha para preparar los amasijos.
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La alimentacion juega un papel central en la concepcion de la salud y el bienestar, en
especial, para las comunidades campesinas y étnicas, quienes establecen una estrecha
relacién entre el bienestar y el equilibrio del cuerpo, la mente, el espiritu y el territorio. En
tal sentido, dentro 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 la cocina tradicional que usa
ingredientes producidos limpiamente, tiene beneficios importantes sobre la salud. Ejemplo
de ello, es que las personas de anteriores generaciones se enfermaban menos, vivian mas y
gozaban de mejor estado fisico.

Para esta categoria de analisis se buscd 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.

Para finalizar, se busco 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, algunas se hacen
compostaje y biopreparados. No obstante, mencionaron que, en su mayoria, los residuos
son desechados y no se les da ningln otro uso. Quienes se dedican a estas labores en su
mayoria son mujeres.

|
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Las principales problematicas que refirieron las personas participantes en el proceso de
caracterizacién estan relacionadas con el consumo de preparaciones culinarias, estan
relacionadas con el desplazamiento que ha generado la invasién de productos comestibles y
bebibles ultra procesados, que estan disponibles principalmente en el casco urbano y que
hacen que las nuevas generaciones prefieran este tipo de productos a las recetas
tradicionales. En la zona rural, aun se prefiere el consumo de las preparaciones tradicionales,
no obstante, también se han visto permeados por la publicidad engafiosa que vende este
tipo de productos como “saludables” y que hace que la gente también los prefiera.

Adicionalmente, las recetas tradicionales requieren de un tiempo importante y de
participacion de la familia, lo cual, con la forma de vida actualmente, dificulta mucho que
todos se retinan no solo para consumir los alimentos sino también para prepararlos. Técnicas
como la nixtamalizacion se han ido perdiendo porque las personas prefieren cosas que sean
mas practicas y rapidas pues el estilo de vida actual no permite tener tiempos para estas
preparaciones.
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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.

Las manifestaciones culturales del municipio de Tuta se encuentran estrechamente
asociadas a su historia. Una historia que data desde la época prehispanica donde los
pobladores ancestrales eran los indigenas tutas y cuyo cacique tenia el nombre de Tutasua,
hermano de Tomagata. En 1556 arribaron los padres Dominicos, primeros evangelizadores
espafioles, y en 1816 se erigié como municipio (Situr Boyaca, 2025). El primer encomendero
fue Miguel Sdnchez, uno de los soldados que participd en la destruccion del Templo del Sol
de Sogamoso (Congreso de la Republica de Colombia, 2021). Tuta es un municipio exaltado
como municipio del bicentenario en la Ley 1916 de 2018 por sus aportes en la campafa
libertadora.

Si bien, no hay cifras actuales que den cuenta el porcentaje de poblacion que se reconoce
como campesina, en el proceso de caracterizacion fue evidente que la comunidad
participante refiere que la mayor parte de la poblacién es campesina. También reconocieron
la existencia de un cabildo indigena de la etnia chibcha muisca que ha trabajado por la
conservacion del arraigo cultural indigena.

La cultura tutense tiene sus arraigos en la cultura boyacense que se caracteriza por una
identidad campesina, espafiola y en menor proporcion también hay arraigo a la cultura
muisca. El nombre "Tuta" significa "hijo del sol" en lengua muisca.

La vida del municipio transcurre con base en la agricultura de pequefias parcelas donde se
produce principalmente y en monocultivos con agricultura convencional la papa vy la cebolla.
En las zonas rurales las personas también cultivan en pequefias huertas alimentos para el
pan coger.

Dentro de las principales celebraciones se destacan las que rinden honor a santos de la iglesia
catdlica, como las ferias y fiestas que se desarrollan en enero en honor a Santa Rita de Casia
y San Miguel Arcangel en el mes de enero y las Ferias y Fiestas en honor a la Virgen del
Carmen en julio. Adicionalmente, en las veredas del EI Hato y el Alisal se realizan
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celebraciones religiosas a Fray Arturo (Santo de Tuta) y la festividad a Santa Rita de Casia en
el mes de octubre.

Tuta también comparte la identidad cultural musical con el departamento de Boyacd, en
donde priman la musica carranguera y el uso de instrumentos musicales como la guitarra, el
tiple, el requinto y la guarachara. Las canciones son compuestas a la cotidianidad de la vida.
Se desatacan algunas creaciones que hacen honor al sistema culinario y que se caracterizan
por tener un doble sentido en su letra, ejemplo de ello, es la cancién del “El huesito gustador,
del grupo musical tutense El pueblo canta y que cuenta una tradicion antigua que era el
préstamo entre vecinos de un hueso de vaca que daba la sustancia a las sopas:

El huesito gustador
“Ole vecina, que se venga pa'l limon... Que se venga sin ropita que es pa darle una razon...

Oye vecina, hdgame el favor, por via suyita, prestemelo’
Oye vecina, hdgame el favor, por via suyita prestemelo’
Un momentico, su gustador, para sopiarlo en mi colador
Un momentico, su gustador, para sopiarlo en mi colador
Ahi se lo jondio, ponga la ruana, y cuidadito con la sustancia
No me lo chupe, ni me lo lamba, tres metiditas y me lo manda

Es que mi esposo, y el que merco, se lo ha prestado y ya va por mes
Es que mi esposo, y el que merco, se lo ha prestado y ya va por mes
Y mi vecina me lo mandd, ya sin sustancia y vuelto al revés
Y mi vecina me lo mandd, ya sin sustancia y vuelto al revés
Ahi se lo jondio, ponga la ruana, y cuidadito con la sustancia
No me lo chupe, ni me lo lamba, tres metiditas y me lo manda

Es un 'glesillo' que no es tan 'glieso'y tiene un pedido muy singular
Es un 'glesillo' que no es tan 'glieso'y tiene un pedido muy singular
El del esposo para el almuerzo y el del vecino para cenar
El del esposo para el almuerzo y el del vecino para cenar
Ahi se lo jondio, ponga la ruana, y cuidadito con la sustancia
No me lo chupe, ni me lo lamba, tres metiditas y me lo manda

Es preferido por todas las chicas, y es el encanto de las sefioras
Es preferido por todas las chicas, y es el encanto de las sefioras
Es un gustazo en todas las comidas y nunca, nunca pasa de moda
Es un gustazo en todas las comidas y nunca, nunca pasa de moda
Ahi se lo jondio, ponga la ruana, y cuidadito con la sustancia
No me lo chupe, ni me lo lamba, tres metiditas y me lo manda”

Autor: El pueblo canta

Otra festividad importante que se realiza desde el afio 1995 es el Festival del requinto y
poesia costumbrista (Gobernacién de Boyaca, 2022). Si bien hay un buen arraigo a la cultura
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campesina, en el marco de los talleres realizados con los y las participantes, manifestaron
gue dicho festival se encuentra en riesgo de desaparicién, puesto que cada afio, son menos
los asistentes y no es de interés de los jovenes. Esta misma situacion ocurre con el Aguinaldo
Boyacense y juegos tradicionales que se dan en el marco del aguinaldo Torear la vaca loca y
admirar a los hombres vestidos de madamas.

Las canciones, los cantos y especialmente las coplas, son parte de la cultura tutense. Las
coplas son construidas de manera improvisada y hacen alusion a las situaciones cotidianas
entre las que se encuentran los diferentes momentos del sistema culinario: la valoracion y
adquisicién de los alimentos, la preparacién y el consumo:

El indio sotaquirefio,
Es un buen plato y se disfruta,
Pero que ricos que son
Los indios de aqui de Tuta

Autor: Dario Suarez

Adicionalmente, Tuta es famosa por ser la cuna del tramagache, una técnica Unica y ancestral
para fabricar sombreros y esteras a partir de la fibra del “gache” (planta silvestre que crece
en la region) (Situr Boyacd, 2025). Las esteras que se fabrican servian anteriormente para la
elaboracidon de quesos, no obstante, también es una técnica que, para los participantes de
los espacios de fortalecimiento del Programa Cocinas para la Paz, se encuentra en riesgo de
desaparicion pues es cada vez menos las personas que saben hacerlo. En la imagen 4 se
observa a don Dario Suarez, participante del Programa Cocinas para la Paz, y quien también
es musico y compositor de coplas e intérprete de musica carranguera.

Imagen 5. Don Dario Suarez, Municipio de Tuta, Boyacd interpretando coplas alusivas al proceso alimentario.

Foto de Catalina Gonzalez
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La tradicion musical ha sido transmitida de generacién en generacién, don Dario Suarez ha
hecho coplas que han sido ensefiadas por su sefiora madre, la sefiora Maria Herminia
Rodriguez. En la imagen 5 se aprecia un compartir de coplas posterior a un encuentro donde
de manera conjunta se prepard el cuchuco de trigo con espinazo, en el marco del segundo
taller de fortalecimiento de capacidades del Programa Cocinas para la Paz.

Imagen 6. Don Dario Suarez y su sefiora madre Maria Herminia Rodriguez, Municipio de Tuta, Boyacd haciendo coplas

Foto de Catalina Gonzalez

En la cocina ancestral
Sabemos preparar, un plato que se llama cocido.
Preparamos papas, nabos y rubas encima...

De San Antonio me vine
Con mi perro muerto al hombro
Invitando a mis vecinos
Vengan a comer mondongo...

Maria Herminia Rodriguez
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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 el cuidado de las huertas caseras o
pequefias, patios y zonas cultivadas de escala menor. 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 identificé 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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Imagen 7. Mujeres participante de los talleres de fortalecimiento de capacidades Cocinas para la paz, municipio de Tuta

Foto de Catalina Gonzalez

Bajo el componente de preparacion de recetas locales, el rol de las mujeres ha sido
histéricamente determinante en la transmision de conocimientos, criterios de calidad y
formas de hacer, que permiten sostener el patrimonio culinario local. A través del
acompafiamiento, la correccion, la repeticion guiada y el ejemplo, las mujeres ensefian a
nifias, nifos 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, como y por qué se envuelven ciertos alimentos en hojas, en qué momento exacto se
retira una preparacién del fuego o como 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.

Adicionalmente, las mujeres tutenses asumieron las labores asociadas al cuidado y crianza
de los hijos, de personas mayores, personas enfermas y de personas con discapacidad que
incluye la preparacion de los alimentos. En este ambito del sistema culinario, son las mujeres
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quienes se encargaron de crear platos a partir del mestizaje culinario y de enriquecer las
cocinas tradicionales.

Durante celebraciones como la semana santa, las fiestas patronales o la navidad, u otras
como bautizos, matrimonios, misas de santos, son las mujeres quienes se encargan de la
organizacion y de definir y preparar la alimentacidn. Para estas celebraciones, las cocinas se
convierten en lugares donde se relnen varias mujeres de la comunidad para organizar el
alimento a ofrecer, pero también donde se comparten comadrazgos y se hacen intercambios
de saberes.

En la vida cotidiana la cocina suele reforzar estereotipos y divisiones de género, durante estas
celebraciones se convierte en un escenario que permite reconfigurar temporalmente los
roles, abriendo posibilidades para reconocer otras formas de participacién y distribucion 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 de alimentos, se evidencié 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 logica 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 y que tienen el arraigo en
la época de la colonizacién espafiola donde se reforzaron estos roles de género.

Adicionalmente, los y las participantes, hicieron reflexiones que permitieron evidenciar que
no solo hay una asignacién de roles asociados al género, sino que se acentlan mas cuando
se es la hija mayor o la hija menor. La hija mayor es la encargada de llevar el liderazgo de la
familia, haciéndose cargo de diferentes decisiones y cuidados de los hermanos menores.
Mientras que la hija menor, no tiene derecho a casarse ni a tener hijos, debia quedarse en
casa dedicarse al cuidado de toda la familia, en especial de los padres, abuelos y adultos
mayores de la familia. Esta situacién fue referenciada en anteriores generaciones. La hijas
menores no tenian derecho a opinar. Esta situacion fue generalizada para la mayoria de los
y las participantes, no obstante, se presentaron cosas de familias que no se realizaban estos
ejercicios, sino que la asignacion de tareas estaba mas asociada a que los hijos fueran
personas capaces de realizar diferentes oficios como cocinar, lavar, planchar etc.
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La lectura del sistema culinario de Tuta muestra que las cocinas tradicionales trascienden la
idea de espacios de preparacién, posiciondndose 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.

“Las mujeres somos las responsables de alimentar el planeta”

Elva Acufia, participante Cocinas para la paz
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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 solé 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 gastronémico y lo saberes en esta comunidad.

A continuacién, se presentan los resultados generales obtenidos con las personas que
diligenciaron el formulario. Se inicia con el cargo o rol de los actores vinculados: de un total
de 22 personas, 12 se identificaron como cocineros, matronas o sabedoras, cuatro (4) como
agricultoras, tres (3) como emprendedores y emprendedoras, cuatro (4) como lideres
sociales y, con igual participacion, una (1) persona para administradores y una (1) persona
para artesanos. Cabe resaltar que varias personas tienen mas de un rol (ver grafica 6).

Grdfica 6. Roles de las personas vinculadas a las iniciativas

Agricultores/campesinos/as

Lideres/as sociales
Cocineros tradicionales

Gestores culturales

Organizaciones sociales y comunitarias
Miembros de la familia Madres cabeza de hogar

En cuanto al tiempo de dedicacién a sus iniciativas, grafico 7 se observa que ocho (8) de las
22 personas que registraron sus iniciativas indican que se han dedicado entre 1 a 5 afios al
desarrollo y fortalecimiento de su iniciativa, mientras que, seis (6) personas refieren llevar
entre 5y 10 afios de dedicacion, seis (6) personas tienen una trayectoria superior a los 10
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afios, y dos (2) iniciaron su labor hace menos de un afio. Estos datos reflejan tanto la
dedicacion y consolidacion de procesos de larga duracion, pero también la aparicion de

nuevas propuestas que buscan posicionarse en el ambito de las cocinas tradiciones en el
municipio.

Grdfica 7. Tiempo de experiencia del trabajo alrededor de las cocinas tradicionales de las personas vinculadas al proceso de
caracterizacion y fortalecimiento

Tiempo de experiencia de la iniciativa

@

m Entre cinco y diez anos m Entre uno y cinco anos m Mas de diez afios = Menos de un ano

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

En el marco del proceso de caracterizacion de las iniciativas de las cocinas tradicionales en
el municipio de Tuta, se realizé la clasificacién de acuerdo con el tipo de actividad que
desarrollan. En el grafica 8 se indica que 6 personas se dedican a artesanias, 4 personas a la
produccion pecuaria, 4 personas tienen restaurantes o ventas de comida, 2 personas a la
elaboracidn de dulces, 2 personas a la gestién cultural y 1 persona al turismo.
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Grdfica 8. Clasificacion de iniciativas de las personas vinculadas al proceso de caracterizacion y fortalecimiento de las cocinas

tradicionales

Descripcioén de la iniciativa

7 6
6
5 4 4
4
: : : I I
2 1
. . . ]
Elaboraciénde Elaboraciény/o Gestion cultural Produccién Restaurante de Turismo
dulces venta de agricolay cocinao
artesanias pecuaria preparacion de

los alimentos

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

De las 12 personas que indicaron contar con una sede para su iniciativa, la mayoria se
encuentran en la zona rural (9) y solo 3 estan en la zona urbana (ver grafico 9).

Grdfica 9. Ubicacion de la sede de las iniciativas

Zona de la sede de la iniciativa

10 9

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 poblacidn que se auto reconoce como
campesina jError! No se encuentra el origen de la referencia..
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Grdfica 10. Poblacidn que se beneficia de la oferta de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del municipio de
Tuta, Boyacd

Poblacién beneficiada con las iniciativas

25
20
15

10

1 1
I I

Campesina Indigena Més de tres grupos poblacionales

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Como parte del proceso de fortalecimiento de capacidades asociado al patrimonio cultural,
alimentario y culinario en el municipio de Tuta, se exploraron las tematicas abordadas en las
formaciones recibidas por los portadores de conocimientos para impulsar sus iniciativas. En
general se ven tematicas con mucha similitud como lo son las artesanias (3) y las buenas
practicas de manufactura (3), le siguen, la formulacién de proyectos con marco logico (2) y
el turismo rural (2).

Grdfica 11. Temdticas abordadas en las acciones de fortalecimiento de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales
del municipio de Tuta, Boyacd

Tematicas abordadas para el impulso de las iniciativas
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Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL
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Por otra parte, se consultd a los participantes sobre las tematicas que consideran necesarias
para fortalecer adn mas sus iniciativas. En este sentido, las dos tematicas mas demandadas
son el uso de redes sociales y el agroturismo. Le siguen con la misma proporcion el mercadeo,
la conservacién de semillas y las buenas practicas de manufactura (ver grafico 12).

Grdfica 12. Temdticas de interés para el fortalecimiento de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del municipio
de Tuta, Boyacd

Tematicas de interés para fortalecer las iniciativas

Uso de redes sociales y otras formas de divulgaciéon NN 3
Turismo rural, comunitario, gastronémico,... I |

Temas que respondan a la necesidad de las...

N

Otra ¢cual?
Ninguna G

Mercadeo

N

Generacioén de planes de negocio

RN

Financiacion

N

Conservacion de semillas

RN

Como participar en eventos, ferias o encuentros...

Buenas practicas de manufactura

N

Asesoria para acceder a dotacion locativa

‘
w

Agroturismo

o
N

0,5

RN

1,5 2,5 3 3,5

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Dentro del proceso se identificaron acciones de divulgaciéon 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 13. Entre estas, se destaca la publicacion en redes
sociales y medios de comunicacion (8), la cual es una estrategia clave que permite compartir
sus productos y saberes con un publico amplio, fortaleciendo el sentido de pertenencia
cultural. La publicidad mediante el voz a voz, la radio comunitaria y el perifoneo son
estrategias muy usadas por quienes quieren impulsar sus iniciativas (5).
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Grdfica 13. Acciones de divulgacion implementadas para el impulso de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales
del municipio de Tuta, Boyacd

Acciones de divulgacion implementadas

Voz avoz, perifoneo, radio comunitaria, murales u
otros mecanismos comunitarias de comunicacion

Publicacion en redes sociales y medios de
comunicacion

Ninguna NN >

Exposicidny venta de platos tipicos en diferentes
ferias gastronémicas

Eventos, feriasy encuentros || NN 2

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL
Entre las redes mas utilizadas sobresalen WhatsApp y Facebook, e Instagram funcionando
como medios directos para difundir informacion, promocionar productos y mantener

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

Grdfica 14. Redes sociales mds usadas para la divulgacion de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del
municipio de Tuta, Boyacd

Instagram

Facebook

WhatsApp

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

El grafico 15 muestra que la mayor parte de iniciativas no han implementado acciones de
sostenibilidad. Dentro de las estrategias mas implementadas se encuentra, en primer lugar,
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desarrollar eventos como ferias o encuentros, con cinco (5) menciones, lo que evidencia el
valor de los entornos comunitarios como plataformas de sostenibilidad econdémica. Estos

espacios no solo permiten generar ingresos, sino también fortalecer lazos comunitarios a
nivel local, asi como la promocion del consumo de preparaciones tradicionales.

Entre otras acciones mencionadas, aunque con poca mencidn estan las de trabajar para
alcanzar un reconocimiento y prestigio e implementar acciones para la conservacion vy
proteccién. Finalmente, se menciond la vinculacion con la oferta institucional para el apoyo
a proyectos productivos (1 mencién), las propuestas innovadoras (1 mencion), la inversion
para el emprendimiento (1 mencion).

Grdfica 15. Acciones implementadas para garantizar la sostenibilidad de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales
del municipio de Tuta, Boyacd

Acciones de sostenibilidad implementadas

Vinculacion a la oferta institucional para el apoyo a... e 1
Trabajar para alcanzar un reconocimiento y prestigio m——— 2

Propuestas innovadoras msm 1

Preservar, protegery promover la elaboracion y... s 1

Ninguna 1 /

Inversion propia en la iniciativa o emprendimiento e 1

Implementar acciones para la conservacion y... - —— 2
Desarrollar o participar en eventos, ferias o... N 5
Apoyo entre organizaciones o iniciativas m—— 1
Actividades sociales o comunitarias e 1

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Fuente: Convenio UTF/COL/172/COL

Dentro de los aspectos mas significativos, indagados durante la caracterizacién de las
iniciativas, se encuentra la identificacion de aquellas asociadas a la generacion de ingresos
para las mujeres. Al evaluar el impacto econdmico, se encontré que 16 personas afirmaron
que sus iniciativas han contribuido de manera directa a fortalecer la independencia
econdmica de las mujeres involucradas. Este dato resalta, que, mas alla de ser experiencias
de preservacion de la cultura y la tradicién, las iniciativas han sido motores de
empoderamiento econémico 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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Grdfica 16. Contribucidn de las iniciativas de cocina tradicional a la independencia economica de las mujeres vinculadas

Proceso

Independencia econdmica de las mujeres
asociadas a las iniciativas

NO Sabe _ 6

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
dotacion fisica, con 5 respuestas, esta dotacidn 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, con la misma votacién, se sefialo la necesidad de capacitacion en temas
claves como la formulacion de planes de negocio y la creacion y gestion de proyectos.

Por otra parte, dos (2) participantes la necesidad de realizar fortalecimiento para publicidad
en redes sociales, y articulacion con iniciativas comerciales (1). Otros aspectos sefialados
incluyen el fortalecimiento de espacios comunitarios (con 2 respuestas). 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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Grdfica 17. Necesidades de fortalecimiento de las iniciativas asociadas a las cocinas tradicionales del municipio de Tuta
Boyacd

Necesidades de fortalecimiento de iniciativas

Publicidad en redes sociales, medios masivos o... | IINIGINGGE 2
Otro 1IN 1
No sabe/noresponde NN °
Fortalecer espacios comunitarios | 1
Dotacion fisica (muebles, equipos menores,... I -
Capacitaciones en plan de negocios, redes... INGEGNEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEES 5
Capacitacion en creacion y gestion de proyectos... IINININEIDINNIINNEENNNNNEEN 5

Articulacion con otras iniciativas comerciales | I 1

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,
adaptandose 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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3.6.1. Preparacion ftradicional de Jlos indios
futenses

Foto de Ana Carolina Zapata

Los indios sotaquirefios,
son un buen plato y se disfruta,
Pero qué bueno que son
Los indios de aqui de Tuta.

Autor: Dario Sudrez

(S
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Este apartado presenta informacion general acerca de la receta de los indios tutenses, 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 8. Informacion general de la preparacion de los inidios tutenses

Descripcion breve de lareceta La preparacidn de los indios tutenses corresponde a un envoltorio que en
o practica cultural de las Ila versidn tradicional se usan las hojas de rebanca. Hay variaciones en las

cocinas tradicionales hojas usadas debido a que en muchas ocasiones no estdn disponibles. En
priorizada es0s casos se usan las hojas de tallos o espina o acelga o quinua.
Relevancia cultural o Este plato se acompafia de tubérculos y papa de la region y es consumido
simbdlica de la preparacion o en momentos especiales como celebraciones familiares, fiestas religiosas
practica cultural priorizada etc.

Manifestaciones  culturales Existen cantos tradicionales asociados a muchos temas del territorio. Por

asociadas a la preparacion o ejemplo, las personas cuando estdn sembrando y cosechando escuchan

practica cultural priorizada musica y componen versos. Se destacan las coplas y canciones de musica
carranguera, pero no se identificd una cancién que hable de los indios. NO
obstante, si hay coplas.
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Imagen 8. Agueda Rodriguez, sabedora tradicional portadora receta indios tutenses
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Foto de Ana Carollna Zapata

Relato de vida

La historia de Agueda Rodriguez es una historia de amor, conviccién, empoderamiento,
reivindicacion de la mujery de romper los roles que socialmente se han asignado Unicamente
a las mujeres. Aprender a cocinar, lo lleva en su ser, desde muy nifia, alrededor de los 6 afios
aprendid a cocinar con su abuelita Nieves, abuela paterna, quien le ensefiaba a sus nietas,
pero no a todos pues no todos tienen el genio para cocinar. Inicio con las arepas y demas
envoltorios, pero rapidamente fue involucrandose en todas las recetas tradicionales. A los
10 afos ya sabia preparar de todo.

La sefiora Agueda, tiene una comprension muy importante de la cocina tradicional tutense,
asociandola al sistema alimentario y culinario de forma holistica. Ella refiere que la cocina
tradicional y ancestral es una cocina que respetaba las formas de la naturaleza, sus ciclos y
la produccion limpia. Las prdcticas ancestrales de cuidado de cultivos se basaban en formas
limpias y con el uso de los mismos elementos naturales, libres de agrotoxicos. No se
aplicaban esa cantidad de quimicos, por grande que fuera el cultivo, no se fumigaba, todo se
hacia natural.
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Actualmente, la sefiora tiene una familia conformada por 5 hijos, quienes todo saben cocinar
las recetas tradicionales, no hay una divisién de roles asociada al género y es algo que ha sido
trabajado de generacién en generacidn, pues sus abuelos y abuelas, les ensefiaban a todos
los hijos sin distincién de género, quehaceres del hogar como lavar, cocinar, planchar y
sembrar alimentos.

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

Tabla 9. Técnicas de preparacion y otros aspectos asociados a la receta de los indios tutenses

Técnicas de preparacion 1. Se muele el maiz blanco para sacar la harina. Se puede hacer 2
empleadas para la molidas una primera mas gruesa y una segunda que deja el maiz
elaboracién de la receta mas fina. Luego se cierne.

priorizada 2. Se pica abundante cebolla larga y en un sartén se sofrie con buena

mantequilla y un poquito de aceite o de manteca de res. Esta
combinacion de aceite hace que el punto de fritura de la
mantequilla aumente y no se queme tan rapido. Se le puede
agregar chicharrones. Se le agrega el perejil y hojas de arracacha
picada. Luego de que este bien frito el guiso se le pone sal y leche.

3. Posteriormente se le empieza a echar la harina. Se debe poner en
un punto de temperatura tibio para que no se corte.

4. Se debe coger un poquito de masa y ponerlo en la hoja que sea
elegida, la receta tradicional es en hoja de rebanca. Esa masa al
cocinar crece un poquito, entonces debe quedar delgadita la masa
para que se cocine bien y quede mas delicioso.

5. Luego se monta en la olla. La olla debe contener papas, habas,
carne y gallina. Algunas personas le ponen frijoles, nabos, mute,
mazorca, pero ya se pierde la esencia de los indios. También se
cocina hueso y ese caldo que sale, se le pone en la olla.

6. Enlaolla se pone el caldo de hueso y se empieza a echar la tanda
de indios y luego se le rosea con el guiso que se preparo.

7. Al cerrar la olla se le hecha las papas, la carne (esto esta
previamente cocinado). Se tapa la olla y se deja hervir por 1 hora'y
media.

8. Un secreto del indio para que quede rico es que la hoja quede
blandita y por eso es el tiempo de coccion.

Espacios y utensilios Los utensilios basicos que se utilizan:
empleados para la

preparacion de la receta -  El cuchillo para pelary picar los alimentos

culinaria priorizada - El molino de mano para moler el grano

- Una cuchara grande para revolver los ingredientes. Este utensilio suele
ser de acero o aluminio (Antes se usaba cucharas de madera y ha
cambiado)

)
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Acciones realizadas para la
salvaguardia y fomento de
la preparacion priorizada o
que considera que se deben
llevar cabo

Lugares que ofrecen la
preparaciéon y que se
constituyen en un referente
local

- Olla grande para cocinar el bollo

En cuanto a los espacios utilizados para la preparacién del indio, se destaca
el uso lefia para la coccién final, ya que no solo aporta un sabor
caracteristico a la preparacién, sino que también ayuda a reducir los costos
relacionados con el uso de gas.

Las acciones de salvaguardia que ha implementado la sefiora Agueda
Rodriguez esta relaciona con transmitir sus saberes a sus hijos e hijas para
que ellos los sigan preparando. También se ha encargado de dar a conocer
esta receta a las diferentes generaciones, por ello, cada vez que en el
municipio hay mercados campesinos ella sale con toda su familia a preparar
y vender los indios en el parque central de Tuta.

Los indios se pueden conseguir en varios restaurantes de Tuta,
especialmente, los domingos. No obstante, la sabedora refiere que en los
restaurantes no los preparan conservando las técnicas y tradicionales
basicas, sino que los hacen para negocio y ya no queda de la misma forma,
haciendo que no les gusten a las actuales generaciones.

)
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3.6.2. Preparacion tradicional de la sopa de ruyas

OPA

Foto de: Teresa Rodriguez

Hoy demos gracias a Dios,
Aleluya, aleluya,
Me fui para donde la vecina
Me dieron sopa de ruyas

Autor: Dario Sudrez
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Este apartado presenta informacion general acerca de la receta de la Sopa de Ruyas asi como
de la persona que la resguarda y reproduce, la sefiora Paulina Cardenas, 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. Informacion general de la preparacion de la sopa de ruyas.

Descripcion breve de la La sopa de ruyas es una sopa que utiliza es habas, papas, zanahoria y lo

receta o practica cultural de especial es la ruya. La ruya fue el reemplazo de la papa, en épocas antiguas

las cocinas tradicionales donde no habia cosecha y se pasaba hambre en las comunidades

priorizada campesinas. Entonces, para reemplazar la papa, las mujeres inventaron
elaborar unas ruyas (tipo espagueti) con la harina de maiz que era lo que se
tenia a la mano.

Relevancia cultural 0 Aunque se puede preparar todo el aflo. La sefiora Paulina la prepara
simbdlica de la preparacion o principalmente cuando se retne con su familia en fechas especiales como
practica cultural priorizada grados, cumpleafios, navidades.

Manifestaciones  culturales No se mencionaron, pues no se conocen.
asociadas a la preparaciéon o
practica cultural priorizada

)
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Imagen 9. Paulina Cdrdenas, portadora de saberes y cocinera tradicional referente sopa de ruyas

Foto de Catalina Gonzales ﬂ

Relato de vida

La sefiora Paulina es la menor de sus hermanos, y, por ende, tuvo una asignacion de roles que le
implico dedicarse al cuidado de toda la familia y en especial de los adultos mayores. Por ello, desde
los 6 afios aprendid a cocinar en su casa. Ella vivia en el campo y fue su madre quien le ensefio la
cocina tradicional. Debia encargarse de atender al resto de la familia. Siendo muy joven quedo en
embarazo, lo cual, no era permitido para las hijas menores.

Técnicas de preparacion y otros aspectos asociados a lo recets de l¢ sopa de
ruyas

En la siguiente tabla se presenta informacién relacionada a las técnicas utilizadas para la
elaboracion de la receta de la sopa de ruyas. Ademas, se resaltan los espacios y utensilios
empleados, asi como las acciones que ha implementado Paulina para la salvaguardia y
fomento de la preparacién priorizada.

Tabla 11. Técnicas de preparacion y otros aspectos asociados a la receta de la sopa de ruyas

o
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Técnicas de preparacién  Preparacion de las ruyas:
empleadas para la elaboracién 1. Se hace un buen guiso con cebolla, aceite, mantequilla y con
de la receta priorizada hierbas de la huerta.

2. Se coje la harina y se empieza a hacer la masita, se llama ruya
porque viene de arrullar. Se hace como una parta, delgadita. Se
va mezclando como para hacer una arepa que no quede ni muy
mojada ni muy seca.

3. Aparte debe estar la olla hirviendo con la sustancia para que no
se desate, caldo de hueso o de gallina o de carne.

4. Luego se le aplica la harina de maiz.

5. Luego se le pone frijoles, arvejas, habas, tallos, zanahoria, papa.

El elaborar la sopa de ruyas implica tener mucha paciencia para hacer ruyas
(tiras) delgaditas con la harina para que queden en el punto que es y no se
parta.

Espacios y utensilios empleados Uso de fogdn de lefia que en la mayoria de las casas es en un patio.
para la preparacion de la receta También se usa el molino de mano para moler el maiz.
culinaria priorizada

¢Qué acciones ha realizado para  Ensefarla a la familia, prepararla en ocasiones especiales y salir a venderla
la salvaguardia y fomento de la  en el mercado campesino.

preparacion priorizada?

éQué acciones considera que Con el auge de productos industrializados ha desplazado la cocina
deben ser llevadas a cabo para tradicional, se debe promover el consumo de una alimentacioén natural y
rescatar los saberes y practicas proveniente de los territorios y no de la industria.

relacionados con la preparacion

y alimento locales?

Lugares o emprendimientos que Mercado campesino.
ofrezcan la preparacion y que se

constituya como un referente

local

\&2)
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3.6.3. Preparacion tradicional del envuelto de maiz
pelado

Foto de Nataly Medina

El refrigerio para hoy,
Pues ya lo tengo resuelto,
Un gran vaso de masato,
Con un delicioso envuelto.

Autor: Dario Suarez.
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Este apartado presenta informacion general acerca de la receta del envuelto de maiz pelado,
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 12. Informacion general de la preparacion del envuelto de maiz pelado

Descripcion breve de la Lareceta del envuelto de maiz pelado es una preparacién que reemplazaba
receta o practica cultural de el pan. Se preparaba siempre para acompanar los desayunos o las medias
las cocinas tradicionales nueves y se les brindaba especialmente a los trabajadores que eran
priorizada contratados para trabajar en los cultivos.

Relevancia cultural 0 Los envueltos se consumen durante todo el afio, y era el acompafiamiento
simbdlica de la preparacion o especial para los desayunos chiquitos que se les ofrecian a los trabajadores.
practica cultural priorizada

Manifestaciones  culturales La sefiora Sonia recuerda que habia una sefiora que cantaba coplas o

asociadas a la preparacion o retahilas durante la seleccién del maiz en las cosechas.
practica cultural priorizada

)
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Imagen 10. Sonia Galvis, cocinera tradicional y portadora de la receta de envuelto de maiz pelado

Foto de Saulén Rodriguez

Para Sonia, la cocina tradicional era todo un ritual. Desde que se producian los alimentos
hasta que se consumian. Eran momentos de compartir con la comunidad, con la familia. Su
mama se levantaba muy temprano, con la luz de la luna, a veces a la 1am a veces a las 2am.
Era madre soltera, entonces debia trabajar en el dia y por ello, adelantaba lo de las
preparaciones en las noches. Le tocaba dejar a sus hijos dormidos mientras ella preparaba la
tierra, o hacia labores del campo para garantizar las cosechas o adelantaba oficios culinarios.

La sefiora Sonia aprendid a cocinar desde nifia y sus recuerdos acompafiando a su madre en
las labores de las preparaciones de alimentos datan desde los 4 afios de edad.

Sabias que...

Sonia sabe elaborar muchas preparaciones culinarias, pero su favorita es el ajiaco.

PARA LA PAZ

\i“\v/// Culturas

N



\W/ Organizacion de las Naciones s""‘ \
Q\/ﬁ Unidas para la Alimentacion = 9
y la Agricultura 7T\ P

En la siguiente tabla se presenta informacion relacionada con las técnicas utilizadas para la
elaboracidn de la receta del maiz pelado, y se resaltan los espacios y utensilios empleados.
También se presentan las acciones que ha implementado Sonia para la salvaguardia y
fomento de la preparacién priorizada.

Tabla 13. Técnicas de preparacion y otros aspectos asociados a la receta el envuelto de maiz pelado

Técnicas de preparacion Parte 1: proceso de ablandar el maiz
empleadas para la elaboracion de
la receta priorizada Primero se hace la lejia con la ceniza de madera, se cierne, en un

caldero se hace la mezcla y cuando este hirviendo, se echa el maiz y
se revuelve hasta que él suelta el “unche” y se echa en un costal
porque ayuda a sacar el unche. Después se hace un lavado efectivo y
se echa en agua y se deja 1 noche... Normalmente él suelta la
cascarita, pero si se deja pasar el maiz de la coccidon (se pone
camisetudo), se parte cuando uno lo esta lavando. Los pasos para
ablandar el maiz son:

1. Tiene que ser en un fogdn de buena candela para que la
cascara se desintegre. Es un fogon fuerte, la quema es corta,
pero debe ser alta la temperatura, no sirve las estufas
normalitas.

2. Mas ceniza que maiz, la coccién es corta Max 30 minutos

3. Debe haber 2 personas pendientes revolviendo y otra
atizando el fuego. (en unas épocas lo hacian las sefioras solas
y cocinaban para obreros).

4. ;Como se sabe que ya esta? Después de los 30 minutos, se
saca y cuando ya suelta la cascara es que ya esta. Se retira la
olla cuando ya esté hirviendo y regandose. Cuando se saca
la olla, al lado, se debe tener otra olla al lado con agua
hirviendo, y con esa agua hirviendo se lava el maiz, y con eso
va a ir terminando de sacar toda la cascara. Antiguamente se
iban a donde hubiera un pozo de agua y se lavaba el maiz.

5. Luego si se pasa al costal y al lavadero para refregarlo y
quitar la ceniza.

6. Después de lavado, se pasa a un balde con agua y guarapo
(buen chorro) el cual le dara un sabor delicioso quitando el
sabor de la ceniza. Idealmente 3 dias en esa fermentacion,
todos los dias en la mafana se debe cambiar el agua y
agregar el choro del guarapo. Ahi se da el proceso de
fermentacion del guarapo.

7. El4dia ahise sacay se empieza la molienda o “a voliar teta”
como dirian las abuelas. Se tiene que moler muy apretado
porque tiene que salir una harina muy finita.

8. Luego se procede a poner los otros ingredientes.

Parte 2: mojado de la masa
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Se moja la masa haciendo un agua de panela o agua miel tibia, se
rebulle con mantequilla y lleva su punto de sal, pero también de dulce.
Se le agrega “recento o supia” del guarapo (levadura) se revuelve bien
y cuando ya esta en su punto, se le hace una “cruz” y se tapa. la masa
tiene su punto y cuando ella se sube, la cruz se borra y cuando la cruz
se borra ese es el punto ya esta lista la masa para empacar.

Antiguamente la masa no me mojaba con azUcar, se mojaba la masa
con la panela, pero la panela no es de ac3, la panela no es originaria
de acj, la cafia de azlcar es originaria de aca. La cafia es asiatica,
también se hace un transicién con la ruta de la seda, que no solo se
transportaba ropa, sino especies, semillas, y viene la cafia de azlcar
con los espafioles. Cuando no habia panela se hacia con aguamiel y
se fermentaba para que leudara. Ahora se hace con panela o azucar.
La panela le aporta un color mas amarillito. La masa también se
mojaba con el aguamiel o agua de panela y se mezclaba con la
mantequillita, pero mas liquida y se empezaba a incorporar y la
levadura, cuando no hay levadura entonces con el guarapo para que
crezca la masa. Otra cosa importante en cocina, el primer ingrediente
mas importante de la cocina es el amor, y luego es el tiempo.

Llevamos 3 dias de proceso del maiz en agua, otro dia que se leuda
la masa, por lo menos esa noche que repose (si no se agria). Si se pasa
el tiempo se fermenta, debe tener un sabor parecido al guarapo, pero
no picante, sino, ya se paso.

Antiguamente, en la semana santa, se preparaban los envueltos con
8 dias de anterioridad a la semana santa para que en semana santa ya
no se tuviera que las mujeres estar en la cocina sino dedicarnos a Dios,
era facil, coger un envuelto y con carne (para el jueves) para el viernes
envuelto con pescado seco y para el sabado el envuelto con el
calentillo que quedo. Eso antes se hacia en familia, todos ponian, los
nifios hacian su parte, traer la lefia, atizar.

Parte 3: envolver el envuelto

Tiene que ser hoja de maiz seco y la abertura de la parte de atras es
mas ancha que en un envuelto de mazorca. se le pone la cama a la
olla y lleva un sistema para colocar los envueltos que tienen que ir
parados formando el circulo (no deben ir acostados). Se forma unas
hileras y luego va la otra (formas geométricas) y la otra y la otra.

En cocina, estos se llaman amasijos y envoltorios, porque requieren
de una hoja para envolver. Como ya viene fermentado, él va a crecer
dentro de la hoja, entonces no se puede embutir. Antiguamente se
usaba la cuchara de palo y esa era la medida para el envuelto y para
el tamal, una cucharada o unas buenas cucharaditas soperas. Todo es
un proceso acompafiado, una persona selecciona las hojas, otra llena,
otra le pone el alma (queso y bocadillo), el tamal lleva alma y el
envuelto lleva alma, se pone la masa y se voltea por el envés y ahi si
se empieza a colocar.

Se hace una cama con las tusas o cafia o palito o helecho, con poca
agua, ellos no necesitan mucha agua, cocinan con bafio de maria. La
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primera camita y se deja cocinar unos 10 o 15 min para que se
endurezca y soporte los envueltos. En el centro se deja un espacio y
se debe tener agua caliente siempre para colocarle agua caliente
porque si no se baja la temperatura y se dafa el proceso. ;Cuando se
agrega el agua caliente? Cuando deje de gorgorear (de cantar) deja
de sonar hay que estar pendiente de eso.

iCuando se sabe que esta el envuelto?: Cuando la hoja suelta la
masa... debe haber pasado una hora

Espacios y utensilios empleados Los utensilios empleados para la elaboracion son:
para la preparacién de la receta e Molino para moler el maiz
culinaria priorizada e Fogon de lefa

e Hojas de maiz (Illamado amero)

En cuanto a los espacios utilizados para la preparacion, esta
preparacion debe en fogon de lefia Unicamente, la estufa a gas no da
la temperatura necesaria para la coccion del envoltorio.

éQué acciones harealizado parala Le ha ensefado a sus amigas y vecinas
salvaguardia y fomento de la
preparacion priorizada?

éQué acciones considera que Ensefar a los nifios y nifas en los colegios incluyendo la cocina
deben ser llevadas a cabo para tradicional como una catedra.

rescatar los saberes y practicas

relacionados con la preparacion y

alimento locales?

Lugares o emprendimientos que En algunas panaderias por algunas temporadas de ofrecer. Por
ofrezcan la preparacion y que se encargo varias cocineras tradicionales los preparan. Son parte de la
constituya como un referente cultura culinaria de las familias tutenses.

local

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 vy 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
y salvaguardarlas. Estos riesgos pueden surgir por diferentes aristas, donde la comunidad
pudo reflexionar y plantear alternativas para mantenerlas presentes.
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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 debido a que no se las ha incluido

con estrategias que permitan despertar su interés y lo puedan combinar con las actividades
gue hoy en dia son centrales en su vida.
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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 preparacidon 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
transmisién de conocimientos, capaces de adaptarse a los cambios emergentes sin perder el
vinculo con su historia y territorio.

En Tuta, el analisis de las iniciativas permitio identificar que el 22,7% de las personas
participantes priorizd la necesidad de fortalecer la dotacion fisica de las cocinas tradicionales,
con énfasis en la disponibilidad de utensilios, mobiliario y equipos menores que faciliten la
preparacion y transmision de las practicas alimentarias locales. Otro 22,7% sefialo la
necesidad de poder tener capacitaciones en planes de negocio, redes sociales y mercadeo.
Asimismo, el 22,7% manifesto interés en la creacion y gestion de proyectos productivos.
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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 Tuta, se identificaron aspectos en los que se les ha cualificado sus
capacidades técnicas, organizativas y comerciales de las personas participantes, necesarias
para la sostenibilidad de las iniciativas. Mas de la mitad (59%) manifestd haber recibido
formacion previa en algunas tematicas como buenas practicas de manufactura,
conocimientos ancestrales y artesanias. No obstante, solo 2 iniciativas han recibido
capacitaciones en formulacion de proyectos y marco légico, lo que limita su autonomia, su
continuidad a mediano y largo plazo, y su capacidad para consolidar la transmisién cultural y
el sostenimiento de practicas alimentarias tradicionales. Ademas, el 72% 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 anadlisis de los formularios de iniciativas evidencid que se requiere fortalecimiento de
capacidades en diversos aspectos entre los que se destacan principalmente el uso de redes
sociales, agroturismo. Otras tematicas relevantes fueron la conservacion de semillas, la
buenas practicas de manufactura y tematicas de tipo local. Estos hallazgos reflejan la
importancia de fortalecer capacidades que permitan gestionar de manera eficiente los
recursos disponibles, planificar su uso estratégico y asegurar la sostenibilidad econémica de
las iniciativas.

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.
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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
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 22% de las personas participantes sefiald no ha realizado ninguna difusion de su iniciativa,
mientras el 36% 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 comunicacion 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 construccidon 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 el canto, la narracién oral, la musica, entre otras.
Fortalecer estas capacidades facilitaria la elaboracién 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
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cocinas tradicionales y su apropiacion comunitaria como espacios vivos de conocimiento,
cultura y resistencia territorial.

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 permitio identificar que, si bien existen vinculos con instituciones y organizaciones
comunitarias, estos son en su mayoria esporadicos, de alcance limitado o basados en apoyos
coyunturales. En Tuta, este panorama resalta la necesidad de fortalecer procesos de
articulacion mas sostenibles y estratégicos, orientados a trascender la gestion puntual de
recursos y construir agendas comunes en torno a la salvaguardia del Patrimonio Alimentario
y Culinario. En este sentido, se propone fortalecer capacidades en tres ambitos
interrelacionados:

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

e Segundo, en la gestidon de relaciones colaborativas, fomentando habilidades para la
construccion de acuerdos, la definiciéon de mecanismos de comunicacién y la planeacion
conjunta de acciones.

e 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.

Este fortalecimiento se plantea desde un enfoque transformador de género, promoviendo
qgue 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.

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 produccién local de alimentos 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
educacién y sensibilizacién, centrados en la difusidon de conocimientos y practicas asociados

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 jovenes sus conocimientos y practicas, en aras de preservarlas.

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
disminucién 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
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.

" 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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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 y en especial iniciar el transito
hacia la produccién limpia, 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
conservacién de suelos y métodos de cultivo tradicionales o ancestrales que reduzcan la
vulnerabilidad ante eventos climaticos extremos basados en practicas agroecoldgicas 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 agroquimicos 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 promocién 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. Se resalta la buena respuesta
obtenida de los nifios y nifias que participaron del proceso de intercambio de saberes y se
destaca que los nifios y nifias querian seguir participando de procesos como este.

Frente a las limitadas medidas implementadas en el municipio para documentar los
conocimientos y practicas asociados a las recetas y técnicas culinarias, se identifica la
necesidad de fortalecer las capacidades locales de personas portadoras, gestores culturales
y actores institucionales y de rescatar los procesos previos que se habian venido
construyendo. De tal forma, se recomienda que desde las instituciones locales se procuren
acciones que contribuyan a mantener vivas las tradiciones culinarias, a través de la
documentacion de las recetas, las técnicas y los relatos de las personas portadoras de
tradicion; la difusion de informacion relevante asociada a las cocinas tradicionales a través
de mecanismos y canales de comunicacidon que garanticen de manera inclusiva el acceso de
las poblaciones de territorios apartados y excluidos del municipio; 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 poblacidn. La cocina tradicional
tutense merece un lugar mas alla de estar en el marco de festividades, que por su puesto, es
importante mantener lo ganado, pero también es importante que cuente con espacios
propios para su divulgacion.

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 jovenes, dado que es una estrategia que puede contribuir
a mejorar el interés de las nuevas generaciones en aprender sobre las recetas tradicionales
del territorio.
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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 rutas gastrondmicas 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.
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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

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.

A través del dialogo alrededor de los fogones es posible expresar sentimientos, generar
confianza, hablar de aquello que las mujeres callan, se recomienda, que se puedan incentivar
la conformacién de grupos de mujeres que puedan generar sororidad, escucha y sostén
entre ellas. Para ello, sera necesario sensibilizar e impulsar a los hombres que puedan apoyar
la participacién en dichos espacios para las mujeres que asi lo requieren.
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7. Anexos

Anexo 1. Receta priorizada 1. Indios tutenses
COLOMBIA
' -
(<(‘ VIDA {7) Culturas

FICHA INVENTARIO DE COCINAS TRADICIONALES

Objetivo: |dentificar los productos, técnicas, pricticas, conocimienos y preparaciones asociadas a la cultura
cdinaria de las comunidades

Digenciar esta ficha complets por cada una de fas praparaciones que se desee il fa comundad an of
mveviario de cocias tradicionales. Puede incluwv todas lxs praparaciones que considere necesariys y relevames
a salvaguardar, proteger y reconoce.

DATOS DE IDENTIFICACION
Informacion general del portador o pertadora del sistema culinarie (Agriceltor, pescador, cocinera-o
tradicional, artesano de stensilios de cocina, propietario de restaurante)
Nombre completo: Agugda Rodriguer
Edad Género: Masculino: __ Femenino: _x_ Otro: _I Nacionahdad: Colombiana
Seleccione la Negra
comunidad a la que Afro
partansee Raizal
Palenquero
Arom
Indigena
Campesina X}
Otra, (Cudl?
Departamento Boyaca
Municipio Tuta
Corregimiento/ Vereda Vereda Resguardo Santa Teresa
Informacion de contacte
Celular: 3146436224
Email: Aguedarodrigue9@gmailcom
Direccidn de residencia: Vereda Resguardo Sector Santa Teresa Finca la Esperanza
Aedes sociales: Tiene Facedack para use parsonal
Instagram
Facebook
Lmked.in
YouTube
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1. INFORMACION DEL PORTADOR-A TRADICION CULINARIA Hacer una breve descripcitn del cocinere o

cocinera tradicional.

1. Dentro de los siguientes
oficios que hacen parte de la
cocina tradicional
seleccione en el que usted
se  desempeda. Puede
seleccionar todas la que
conmsidere usted hace parte.

-

Agricultor

Pescador

Cocinera-o tradicional

Artesano de utensdios de cocma

Productor de bebidas tradicionales

Propietano de un restaurante

2. Seleccione el momento y
espacio representativo en el
que comenxd su imerés por
el oficio asociado a la cocina

En la nifiez

Enla adolescencia

Enla adultez

Hogar-Familia

! x| Con |2 comumidad
tradicional
Escuela de cocina
Otra, (Cudl?
4 Cudl fue la| Cuchucos de maiz, envuekos de maiz pelado, mute,
artesania/utensdio/prictica| arepa pisada, sopa de reyas.
3 Mencicne el| que realizé la primera ver?
:‘::1:?:'6:'::““““::: 4Cudl es la| Cocinar en fogon de lefia cuandoe era nifia, pues no
. artesania/utensdio/prictica| habian las condiciones como shora y lovia y
pors  usted, segln s mas dificil de realizar?| apagaba la estufa y era muy dificil
categoria menciomada en _ )
cada fila. JCudl es la| Indios
artesania/utensdio/prictica
que mas le gusta hacer?

4. Experiencias como
agricultor, pescador,
cocinero-a en k2 infancia o
adelescencia. {Historia de
vida, si cuenta con registros
fotogrificos). Preguntas
gufa: (cdmo aprendia?, Jde
quién?, dénde?,
jcuéntemos un poco de su
familia?

B aprendizaje de la agncultera es de herencia famdiar. Le enseharon los abuelos
y los padres. Ellos tenfan huertas, se cosechaba y a la par se cocinaba y ahi mismo
se aprendia. Se heredaron las pricticas. Por ejemplo, se tenia huerta pequefia en
la que se sembraba cilantro, perejil, hierbas aromdticas. Yo tenge una huoerta que
parece una selva, no es un surco con cosas, sino miles de cosas y cada una ayeda
2 algo y asi se mantiene el equiibrio.

Luego viene una hwerta grande come un cultivo menétono donde se tene maiz,
papa, arvejas pero mo tiene gran varedad.

Ha cocinado desde los 8-7 afios, motivada por la tradicién familiar y las
ensefianzas de su abuela. Criada en el campo con fuerte vinculo a la huerta
familiar. Aprendid de sus abuelos, quiemes mantenian recetas ancestrales y
métodos de cultive tradicionales.
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La cocina tradicional y ancestral es una cocina que respetaba las formas de
la naturaleza, sus ciclos y la produccion Empia. Las pricticas ancestrales de
cuidado de cultivos se basaban en formas limpias y con ef uso de los mismos
elementos naturales, libres de agrotincos. No se aplicaban esa cantidad de
quimicos, per grande que fuera el cultivo, no se fumigaba, todo se hacia
natural.

5. Realice una descripcion de la
cocina  tradicional y  las
pricticas asociadas de su
region. Incheya datos asociados
2 la cosmovision, 2 los
momentos especiales, datos
curiosos que  poco se
comozcan. Descripcion de las
dindmicas culturales y lugares
de aprendizaje y transmisién de
comocimientos  asociados a
cocinas. Descripoion espacial
de |la comunidad com la que se
identifica e plato o los
productos que hacen parte de
su cultura culinaria.

Algunas preparaciones que se resaltan en la cocina fulspse.son los ndios,
cuchuco, envueltos, arepa tizana, sopa de ruyas. Los alimentos preparados en
fopgon de lefia. Valoracion del use de productos frescos y sim quimicos.

2 INFORMACION DE LOS PRODUCTOS

Descrida cémo y de dénde se obtienen las materias primeras para realizar sus artesanfas/utensibos/pricticas

En la huerta casera, ella siembra todo en su casa (papa, maiz, cebolla, trigo etc. Lo gue ne lo siembra lo
intercambia con sws vecinos. Por ejemplo: los tallos empleados.

Especifique cada uno de los proceses que conozca de la cadena de valor de la preparacion/productolpractica
que quiere referenciar en el swentario.

2. Siembra.

Datale cémo es @l proceso de ks
Ingradiennes qua ke |2 preparacida y
Qe con2aza ol proceso. jOskdacs lo
calivan, donde, temporadas o alfo,

La papa, se siembra escalonada.

Se ha afectado por el cambio climético la disponibdidad de agua en
especial en verano es dificil.

Los tallos se estan perdiendo, la gente deja de cultivar tallos pees ha

imet legado la poflla.

b. Cosecha Los ingredientes se dan en diferentes momentos y épocas del afo, para
40l particularidades presema la garantizar el acceso a los alimentos, se hace intercambio con los
cosecha delos ngrodioates? vECinos.

Describa como es el procesc de elaboracion de las artesanias/utensibos/pricticas. Mencione cuanto Siempo
necesita, sies necesario curar algunos de los elementos para para garantizar su durabdidad [per ejemplo, curar
o secar madera)

Ingredientes para 10 porciones de Indios:

1. 1.5libras de harina de maiz

2. Cebolla larga, perepl, mamequilla, manteca de res, hojas de arracacha
3. Hojas de tallo o brocoli o coliflor 0 espinaca o acelga o haRsa,

4. Papa, habas, carne de res o cerdo, mazorca

5.2 galimas
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Tiempo de preparacedec 3 2 4 horas. Coccién: 1.5 horas

Proceso de preparaciéa

1. Se muele el maiz blanco para sacar la harina. Se puede hacer 2 molidas una primera mas gruesa y una
segunda que deja el maiz més fina. Luego se cierne.

2. Sepica abundante cebolla larga y en un sartén se sofrie con buena mamequilla y un poquito de aceite o
de manteca de res. Esta combinacién de aceite hace que el punto de fritura de la mantequilla 2omente y
no se queme tan rapido. Se le puede agregar chicharromes. Se le agrega of pereji y hojas de arracacha
picada. Luege de que este bien frito el guiso se le pome sal y leche.

3. Posteriormente se le empieza 2 echar |a harina. Se debe pomer en un punto de temperatura tibio para
que no se corte.

4. Sedebe coger un poquito de masa y ponerie en la hoja que sea clegida, la receta tradicional es en hoja
de gahanca. Esa masa al cocinar, crece un poquito, entonces debe quedar delgadita la masa para que
se cocine bien y quede mas delicioso.

5. Leego se monta en la olla. L2 olla debe contener papas, habas, came y gallina. Algunas personas le
ponen frijcles, nabos, mute, mazorca perc ya se pierde la esencia de los ndios. También se cocina
hueso y ese caldo que sale, se Je pone en la olla

€. Enlaclla se pome el caldo de hueso y se empieza a echar la tanda de indios y keego se le rosea con el
guise que se prepard.

7. Alcerrar la olla se le hecha las papas, la carne {esto esta previamente cocinado). Se tapa la olla y se
deja hervir por 1 hora y media.

& Un secreto del indio para que quede rico, es que I hoja quede blandita y por eso es el tiempo de
coccion.

Mencione si hay alguna fecha o temporabidad para |a elaboracién de las artesaniasiutensdio/pricticas (por
ejemplo, al cortar madera tiene en cuenta un momemto especifico del calendario o luna que permita hacer los
cortes)

No existe ninguna temporalidad. Se favorece cuando esta la cosecha de mazorca pues esta fresca, la desgrana
y l2a muele y le pone la tusa y ahile da un mejor sabor.

Describa las formas de conservaciéa y cuidado que se debe tener en cuenta para la elaboracion de las
anesanfas/utensiliosipracticas |por ejemplo, curar las cucharas de palos con aceite, etc)

Quienes conocemos y sabemos de la receta, darla 2 conocer, dar la degustacion y concientizarias para que se
pongan en practica. En cuanto al cuidado de la nataraleza si es necesario volver 2 lo ancestral donde no se
wsaba quimicos para l2 produccion de almentos.

Descrider de las dindmicas culturales y kegares de aprendizaje y transmisién de conccimientos ascciados a las
cocinas los utensilios y los productos tradicional del inventario.

Dindmicas familiares.
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Describir si exsten tradiciones/practicas narratvas o musicales asociados realizacion de estos msumos. (g, si
hay algena canciin, Ceemm, SOAMA QUe 350CHeN @ Supreparacion v al momena da su praparacién o consuma|

La bisgueda de la leha y fritar chicharrones mientras se cocinan los indios.

Describir si cuenta con algén emprendimiento y'o iniciativa donde se preparan yio comerciakzan las
preparaciones o productos (restaurantes, plazas de mercado, hogares del municipio, la forma en que se
comercializan festvidades realizadas en el transcurso del aho|

Emprendimiento en el campe-finca agroecologica y turistica.

4Ha ensedado su oficio X |Si 4 Cudl s su relacién con X Hijas
uogi?dn ala cocina estas personas? X Wijos
tradicional a otras
personas? Nietos/as
No X Vecinos
Hermanos'as
X Otros

40ué nos puede contar sobre Jos y las personas sabedoras que aldn salvaguardan las cocmas tradicionales en

su comunidad? |§ Una de las matrenas més impartamas de la cooina @s la saflo Alajandring gz aprendid 2 hacer of masato fo
meiz fe sumama, ala luagdo se casd v 5 fua & wair o campo, v haye 52 hacla @59 Masano pargul a su esposo Raimundo ko gusta mecho,
¥ on cada celabrachin se prepara esta bebida, asi ela ha venida haclenda ea & Yanscerso de suwda)

Sihay personas que la saben preparar pero no quieren compartiria, hay mucho recelo para ensefiar la receta.

Mencione que acciones ha realizado para la salvaguardia y fomento de este saber de produccion de artesanias

o pricticas culterales de su region y en especial de la preparacion y'o producte a inchair en el inventario. ( ered
un tallar de saderas para arsefiar 2 s mds (Ovares Coanta con ena huana casera parmodio o2 la cual se hace of Tueque de alimantos,
o)

- Participacion en mercados campesines desde 2010
- Promocion de huertas familiares en su vereda

- Ensefianza de recetas tradicionales en talleres comunitarios

3. ELEMENTOS EN RIESGO. Describa los productos, técnicas o saberes que estén en nesgo de perderse.
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Mencione silos insumos para hacer sus artesanias/utensibos/practicas se han perdido o se estan perdiendo y
por qué.
- Participacion en mercados campesines desde 2010
- Promocion de huertas familiares en su vereda
- Ensefianza de recetas tradicionales en talleres comunitarios

Mencione las técnicas y demés conocimientos asociados 2 las artesanfas/utensibos/pricticas que ya no se
realizan y por qué se presenta esta sitsacién

Cultives todo el afo, 2 raiz de Jos Tratados de Libre Comercio.

(Qwé acciones con=dera necesanas para fortalecer los saberes asociados a la elaboracién de
artesanfas/utensilio/practicas para que no se pierdan estos productos?

-Difundir la receta a los nifios, nifas y jovenes.

Mencione otras Nombre Rol en la practica
e que
hacen parte de la
prictica

culinaria que
wsted realza
(Tarvdlares, vozinas,
amigos, describe su
ral por tavor)

Esposo e hijos Participan en toda la preparaciéa

Forma de X | Oral ,Cuwenta con fotografias de la Si
transmision Escrin preparacion y'o producto? Mo

Observacién:
Sila es respuesta en “No®, lo invitamos a realizar fotografias o videc donde se evidencie el plato el proceso
de preparacion, productos y la preparacion finakizada y enviarlas a gastroherencia@mncultura. gov.co

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

4. INFORMACION COMPLEMENTARIA
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¢Cuenta con una iniciativa asociada 2 su practica almentaria wo culinaria que le permita generar un ingreso?
{restaurance, prodecedn de insumos para |var a vwaadar a las plazas de mercado, rutas celnarkas, @warnos, Peesto 60 vENta on oves
epacios como ks calles, etc.)

Tipe de iniciativa
(restacrantes, cscsela de sabores, pums de

vasta mérel, @izl Mercado campesine
Teléfono 314443822
Direccidn Vereda Resguardo

¢Cuenta con productes a la venta?

Nombre de productos que ofrece Si
Presentaceén del producto Indios en el marco de los mercados campesnos
Direccidn Pargue principal de Tuta, énicamente cuando hay mercado campesino
Teléfono 3184438224
|I Cuenta con Registro INVIMA St __No: _Nome itaresa: __ NO APLICA

Si realiza procesos de formacdn, transmision de saberes y'o capacitaciones sobre cocinas tradicionales, por
favor describales.

Direccidn NA
Teléfono NA
LTiene ¥mite de edad? NA

Describe brevemente |a poblacién
que recibe tus clases yo talleres,
qué tipo de contenidos/informacion
suministra. Oportunidades y NA
mecesidades evidenciadas en este
tipo de espacios.

Ragtaro fatogridco
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FICHA INVENTARIO DE COCINAS TRADICIONALES

Objetivo: Identificar los productos, técnicas, practicas, conocimientos y preparaciones asociadas a la cultura
cubinana de las comunidades

Diligenciar esta ficha camplets por cads una de Ias preparsciones que se desee inclur Is comunidad en af
inventano de cocings tradicionales. Puede inclur todss 195 preparaciones que considers necesanas y relevantes
8 salvaguardar, proteger y réconocer.

o DATOS DE IDENTIFICACION
Indormacién general del portador o portadora del sistema culinario (Agricultor, pescader, cocinera-o
tradicional, artesano de utensilios de cocina, propietario de restaurante)
Nombre completo: Paukina Cérdenas Castro
Edad: Género: Masculino: __ Femenino: _x_ Otroc _| Nacionalidad: Colombiana
Seleccione la Negra
comunidad a la que Afro
esanecs Raizal
Palenguero
Bom,
Indigena
Campesina X|
Otra, ;Cudl?
Departamento Boyacé
Municipio Tuta
Corregiméento/ Vereda Casco urbano Tuta
Informacién de contacto
Celular: 3125225515
Email: No tiene
Direccidn de residencia: Casco urbano
Redes sociales: (S cuanca cen ellas)
Instagram NO
Facebook NO
Linked.in NO
YouTube NO

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

Agricultor

oficios que hacen parte de la

Pescador

cocina tradicional
seleccione en el que usted

X | Cocinera-o tradicionsl

se  desempefa. Puede

Artesano de utensios de cocina

seleccionar todas la que

Productor de bebidas tradicionales

considere usted hace parte.

Propéetario de un restaurante

En la nifiez
2 Selacel ' En la adolescencia
eleccione el momento y
espaceo representatwo en el Enla adubtez
que comenzd su interés por X | Hogar-Famika
el oficio asociado a la cocina Con Is comunidsd
tradicional
Escuela de cocina
Otra, ;Cudl?
i Cudl fue la
artesania/utensilio/préctica
3 Mencione el| que realizb la primera vez? Cocinar papas en fogon de tres piedras,
utensila/practica mas
. iCuédlesla
:Zl:jm:t:m: rep;ee:]:mm;: artesania/utensilio/préctica
, o -
categoria mencionada en més dificil de realizar? | Uso del fogon de lefia
cada fila. iCuélesla

artesania/utensilio/préctica

que més le gusta hacer? | 48 ruyas.

Preparacion de sopas tradicionales como la sopa

4_Experiencias como
agricultor, pescador,
cocinero-a en |a infancia o
adolescencia. [Historia de
vida, si cuenta con registros
fotograficos). Preguntas
guia: jcdmo aprendsd?, jde
quién?, jdonde?,
icuéntenos un poco de su
familia?

A los & afos en casa. En la nifiez, en el hogar. Comenzd a cocinar a los seis aflos,
en el campo, con su madre.

5 Realice una descripeion de la
cocing  tradicional y las
practicas asociadas de su
regedn. Incluya datos asociados
a la cosmovision, a los
momentos especiales, datos

ajiaco.

caneddn y se agrega en seco los 7 granos y se envuelve)
Maiz molido en piedra.

Cuchuco de maiz, sopa de pintado, sopa de ruyas, sopas tradicionales,

Habas tostadas, hanina de 7 granos, ang( (leche hervida con panela y sidrin o
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CUMOSOS  que  poco  se
conozcan. Descripcidn de las
dinémicas culturales y lugares
de aprendizaje y transmision de
conociméentos  asociados a
cocinas. Descripcidn espacial
de la comunidad con la que s&
wentfica el plato o los
productos que hacen parte de
su cultura culnana.

2 INFORMACION DE LOS PRODUCTOS

Describa como y de donde se obtienen las matenias primeras para realizar sus artesanias/utensilios/practicas

Ingredientes para sopa de ruyas (para 10 personas):
- Media kbra de arveja

- Media kbra de frijol

- Media kbra de habas

- Tallos u hojas especiales [no col)

- 4 papas grandes o & pequeias

- Costilla de res o chocozuslas.

- Hanina de maiz, mantequilla, poleo, cebolla

Tiempo de preparacion: entre 1 hora y 1 hora y media

Especifigue cada uno de los procesos que conozca de |a cadena de valor de la preparacién/producto/préctica
que quiere referenciar en el inventano.

a. Siembra.
Detalle céme
as o prozasa | 1040 @ cultiva en la huerta casera.
delos
ingredientas
que Peva la
praparacion y
que cenozea
alproceso.
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b. Cosecha | Ninguna.
i0ue
particelaridad
es preseata
cosecha de
los
ingredientas?

Describa como es el proceso de elaboracitn de las artesanias/utensilios/practicas. Mencione cuanto tiempo
necesita, si es necesario curar algunos de los elementos para para garantizar su durabilidad (por ejemplo, curar
o secar madera)

Preparacion de las ruyas:

1. Se hace un buen guiso con cebolla, aceite, mantequilla y con hierbas de ks huerta.

2. Secoje la harina y se empieza a hacer la masita, se llama ruya porgue viene de arrullar, Se va
mezclando como para hacer una arepa que no quede ni muy mojada ni muy seca.

3. Aparte debe estar |a olla hirviendo con la sustancia para que no se desate, caldo de hueso o de gallina
o de carne.

4. Luego se le aplica |a harina de maiz.

5. Luego se le pone frijoles, arvejas, habas, tallos, zanahoria, papa.

6. Sedeja hervir una hora.

Aproximadamente una hora-hora y media,

Mencione si hay alguna fecha o temporalidad para la elaboracidn de las artesanias/utensila/practicas (por
ejemplo, al cortar madera tiene en cuenta un momento especifico del calendario o luna que permita hacer los
cortes)

Aungue se puede preparar todo el aho. La senora Paulina la prepara principalmente cuando se redne con su
familia en fechas especiales como grados, cumpleafos, navidades.

Descrba las formas de conservacion y cuidado que se debe tener en cuenta para la elaboracién de las
artesanias/utensilios/practicas {por ejemplo, curar las cucharas de palos con aceite, gtg)

No se menciona nenguna.

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

Cocinas familiares y mercados campesinos municipales.

Describir si existen tradiciones/précticas narrativas o musicales asociados realzacion de estos insumos. (g si
Ray alguaa cancibe, cueato, poema Qua aSocien a su pregarackiny al mamento de ss preparaciin @ censuma)

No, no existe.
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Describir si cuenta con algdn emprendemiento y'o iniciativa donde s& preparan y/o comercializan las
preparaciones o productos (restaurantes, plazas de mercado, hogares del municipio, la forma en que se
comerciakzan festvidades realzadas en el transcurso del afio}

Si La sefiora Paulina Cardenas vende la sopa en los mercados campesinos que tienen lugar en Tuta, Boyacé.

iHa ensenado su oficio X |8 ;Cudl es su relacion con X Hijas
asociado a la cocina estas personas? A
. ijos
tradicional a otras
personas? Nietos/as
No Vecinos

Hermanos/as
Otros

;Qué nos puede contar sobre los y las personas sabedoras que adn salvaguardan las cocinas tradicionales en

su comunidad? (g Una g las matronas mas impartastes de la cocina @s |a seflo Alejantring Peggg agrandd a hacer of masato de
maizde se mama, ofla leago s casd y 5@ %2 a viviral campo, y haya s Dacia 453 Masald porgee a su espeso Raimendo e gusta mucho,
yancada calebrackin se prapara esta bebida, asi efla ha vanio hacendo an o transcerso de s« vida)

Agueda Rodriguez conserva la receta de los indios.

Mencione que acciones ha realzado para |a salvaguardia y fomento de este saber de produccidn de artesanias

0 practicas culturales de su regién y en especial de la preparacién y'o producto & incluir en el inventario. (gL cret
untaber de sabares para ersefiar 2 25 mds dvanes. Cuenta con usa huerta casera por medio de |2 ceal s@ hace of trueque de almanios,

gl

- Siembra de tallos en materas.

- Uso de fogon de lefia.

- Transméssdn oral en espacios famiares.

3. ELEMENTOS EN RIESGO. Describa los productos, téenicas o saberes que estén en riesgo de perderse.
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Mencione si los insumos para hacer sus artesanias/utensilios/practicas se han perdido o se estén perdiendo y
por qué.

\?/ Organizacion de las Naciones g“"’
Q\/ﬁ Unidas para la Alimentacion t ’

Sopa de ruyas, cuchuco de maiz y de trigo, sopa de pintado. Estas recetas tradicionales estén desapareciendo
por el auge de productos procesados.

Mencione las técnicas y demés conocimientos asociados a las artesanias/utensdos/practicas que ya no se
realizan y por qué se presenta esta situacibn

El elaborar las ruyas. Implica con paciencia hacer ruyas [tiras) delgaditas con la harina, esto requiere paciencia
y ahora casi no hay tiempo para su preparacion.

iQué acciones considera necesarias para fortalecer los saberes asociados a la elaboracidn de
artesanlas/utensilio/précticas para que no se pierdan estos productos?

Recolectar los saberes por escrito y comunicarlo a las familias e interesados en el tema.

Mencione otras Nombre Rol en la préactica
personas que -

hacen parte de la Hijos Salvaguarda de la receta
practica

cubnaria que

usted reakza
famibares, vezines,
amiges, desenbe se
rod par favor)

Forma de xx| Oral iCuenta con fotografias de la Si
?

transmessbn Escrits preparacidn y'o producto? ET

Observacion:

Sila es respuesta en “No”, lo invitamos a realizar fotografias o video donde se evidencie el plato el proceso
de preparacibn, productos y la preparacidn finalizada y enviarlas a gastroherencia@minculturs.gov.co
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Sila respuesta es “Si” por favor incliyelas en esta ficha al final 0 emvialas al asesor del Ministerio de Cultura
a los correos electrénicos mpulido@mincultura.gov.co y gastroherencis@mincultura.gov.co, explicando

claramente a qué cocinero o cocinera y plato corresponde

4. INFORMACION COMPLEMENTARIA.

iCuenta con una iniciativa asociada a su practica alimentaria y/o culinaria que le permita generar un ingreso?
(restagraate, prodeccidn de insumos para Tavar @ vander a las plazas de mercado, rutas culnarias, eveatos, puesto de vanta an atres
espatios como las calles, ete.|

Tipo de iniciativa
(restagrantes, ascuela de saberes, punto de

vanta mawl, gig) Si, venta de la sopa en los mercados campesinos
Teléfono 3125229515
Direccidn Parque principal, de forma ocasional con los mercados campesinos

iCuenta con productos a la venta?

Nombre de productos que ofrece S

Presentacsdn del producto Sopa de ruyas

Direccibdn Pargue principal, de forma ocassonal con los mercados campesinos
Teléfono 3125229515

Cuenta con Registro INVIMA Sc_X_No:_ Nomeinteresa: __

Sirealiza procesos de formacién, transmisién de saberes y'o capacitaciones sobre cocinas tradicionales, por
favor describalos.

Direccibn NO
Teléfono
iTiene Emite de edad?

Describe brevemente la poblacion
que recibe tus clases y/o talleres,
qué tipo de contensdos/informacion
suménistra, Oportunidades y
necesidades evidenciadas en este
tipo de espacios.
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FICHA INVENTARIO DE COCINAS TRADICIONALES

Objetivo: Identificar los productos, técnicas, practicas, conocimientos y preparaciones asociadas a la cultura
culinana de las comunidades

Diligenciar esta ficha complets por cads una de las preparsciones que se desee inclur Is comunidad en f
inventano de cocings tradicionsales. Puede inclur todss las preparaciones que considers necesanas y relevantes
8 salvaguardar, proteger y réconacer.

DATOS DE IDENTIFICACION

Indormacién general del portador o portadora del sistema culinario (Agricultor, pescader, cocinera-o

tradicional, artesano de utensilios de cocina, propietario de restaurante)

Nombre completo: Se realizd de manera colectiva. No obstante, los participantes refieren a la
sefora Sonia Galvis como referente de la receta a quien se le realizb
entrevista.

Edad: Género: Masculino: __ Femenino: X__0Omro: | Nacionalidad: Colombiana

Seleccione la Negra

comunidad a la que Afro

pertenece

Raizal
Palenguero
Rrom
Indigena
Campesina
Otra, ;Cudl?
Campesina

Departamento Boyacé

Municipio Tuta

Corregiméento/ Vereda Centro

Informacién de contacto

Celutar: S0ZEIN3s

Email:

Direccidn de residencia: Carrera6#2-25

Redes sociales: (Si cuenca con ellas)

Instagram
Facebook Sonia Galvis https://www.facebook.com/sonia_gahis. 779
Linked.in
YouTube
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1. INFORMACION DEL PORTADOR-A TRADICION CULINARIA Hacer una breve descripcidn del cocinero o

cocinera tradicional

x | Agricultor.
1. Dentro de los siguientes i
oficios que hacen parte de la Pescador
cocina tradicional [ ¥ T Cocinera-o tradicional
seleccione en el que usted
se  desempefa. Puede Artesano de utensiios de cocina
seleqcuonar todas la que X | Productor de bebidas tradicionales
EARENISR Betaxs ch paris. Propietario de un restaurante
X | Enla nfiez
2l | X | En la adolescencia
2 Seleccione el momento y
espacio representativo en el En ks adultsz
que comenzb su interés por Hogar-Famila
el oficio asociado a la cocina Con Ia comunidad
tradicional
Escuela de cocina
Otra, ;Cudl?
¢ Cuél fue la
artesania/utensilio/préctica | El arroz, el cocido boyacense (con papas, rubas,
que realiz0 |a primera vez? | nabos e hibias) y el ajiaco
3 Mencione el p -

La mazamorra de maiz, porque tiene que estar con
utem;nf&récnca ta':“ su recado y esa olla tiene que estar muy buena de
smpartante o represe'n va iCuél es la | sal, hirviendo, de mazorca zaraza [no tierna), no se
. od:m" _"9‘:‘“ 13| artesanialutensilio/préctica | deja hervir a borboBones, se deja hervir de a
z:::gﬁla et més dificil de realizar? | poquitos para que no se corte,

iCudlesla
artesania/utensilio/préctica
que més le gusta hacer? | El apaco

4_Experiencias como
agricultor, pescador,
cocinero-a en la infancia o
adolescencia. [Historia de
vida, si cuenta con registros
fotograficos). Preguntas
guia: jcdmo aprendsd?, jde
quién?, jdonde?,
icuéntenos un poco de su
familia?

La mamé sembraba malz, trigo y cebada y ella aprendio. A la 1am s levantaba a
la luz de |a luna [1am) a segar el trigo. Se cultivaba la cebada nortefia y de nifla
me iba detrds de ella. Del trigo, se sacaba la ceniza y se sacaba del fogdn y tenia
unos 30 obreros. Se les daba un desayuno chiguito (chocolate y amasijo que era
envuelto de maiz pelado o arepa carisesa)l.

Se sacaba el malz y se cocinaba. Con una olla de maiz No. 40 se dejaba toda la
noche cocinando. También se usaba para hacer el mute y otra parte para hacer
el envuelto. Bl secreto del envuelto de mazorca era el alifiar bien el malz. Se
alinaba con panels, leche, mantequilla, cuajada, sal y empezaba el procedimiento
del amase de los envueltos. Le colocaba algo para que se fermentard, era la
supia del guarapo para que creciera y quedaban esponjosos. Se envolvia los
ameros los dejaban colgadas secando. Se lavaba con agua caliente y se dejaba
secar. Con el restante se hacia arepa y llevaban huevo y cusjada.

Tenla unos 4 0 5 ahos.
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Describa como es el proceso de elaboracion de las artesanias/utensilios/practicas. Mencione cuanto tiempo
necesita, si es necesario curar algunos de los elementos para para garantizar su durabilidad (por ejemplo, curar
o secar madera)

PARTE 1: PROCESO DE ABLANDAR EL MAIZ: Primero se hace |a lejia con |a ceniza de madera, se cierne, en un
caldero se hace la mezda y cuando este hirviendo, se echa el maiz y se revuelve hasta que él suelta el "upghe v
se echa en un costal porque ayuda a sacar el ypghe, Después se hace un lavado efectivo y se echa en agua y se
deja 1 noche... Normalmente él suelta la cascarita, pero si se deja pasar el maiz de la coctdn (se pane
camisetuda), se parte cuando uno lo esta lavando. Los pasos para ablandar el maiz son:

1. Tiene que ser en un fogdn de buena candela para gque |a cascara se desintegre. Es un fogdn fuerte, la
guema es corta pero debe ser alta |a temperatura, no sirve las estufas normalitas.

2. Més ceniza que maiz, la coctidn es corta Max 30 minutos

3. Debe haber 2 personas pendientes revolviendo y otra atizando el fuego. (en unas épocas lo hacian las
seforas solas y cocinaban para obreros).

4. Como se sabe que ya estd? Después de los 30 minutos, se saca y cuando ya suelta la chscara es que ya

estd. Se retira la olla cuando ya estd hirviendo y regndose. Cuando se saca la olla, al lado, se debe tener

otra olla al lado con agua hirviendo, y con esa agua hirviendo se lava el maiz, y con eso va air terminando
de sacar toda la chscara. Antiguamente se iban a donde hubiera un pozo de agua y se lavaba el maiz.

Luego < se pasa al costal y al lavadero para refregarlo y quitar |2 ceniza.

6. Después delavado, se pasa a un balde con agua y guarapo (buen chorro) el cual le dard un sabor delicioso
quitando el sabor de |a ceniza. Idealmente 3 dias en esa fermentacion, todos los dias en la mafiana se
debe cambiar el agua y agregar el choro del guarapo. Ahi se da el proceso de fermentacion del guarapo.

7. El&dia ahise saca y se empieza la mobenda o "o yolige teta™ comao dirian las abuelas. Se tiene que moler
muy apretado porque tiene que salir una harina muy finita.

8. Luego e procede a poner los otros ingredientes,

ol

PARTE 2: MOJADO DE LA MASA:

Se moja la masa haciendo un agua de panela o agua miel tibia, se rebulle con mantequilla y Beva su punto de
sal, pero también de dulce. Se le agrega “recento.o supia” del guarapo (levadura) se revuelve bien y cuando ya
estd en su punto, se be hace una “cruz” y se tapa. [a masa tiene su punto y cuando ella se sube, la cruz se borra
y cuando la cruz se borra ese es el punto ya esta lista la masa para empacar.

Antiguamente la masa no me mojaba con azicar, s mojaba la masa con la panela, pero la panela no es de aci,
Ia panela no es ariginaria de acd, la cafia de azicar es ariginaria de acd. La cafa es asiftica, también se hace un
transicion con la ruta de |a seda, que no solo se transportaba ropa, sino especies, semillas, y viene ka cafia de
axicar con los espaioles. Cuando no habia panela se hacia con agua miel y se fermentaba para que leudara.
Ahora se hace con panela o azdcar. La panela le aporta un color més amarillito. La masa también se mojaba con
el agua miel 0 agua de panela y se mezclaba con ka mantequillita pero mas liquida y se empezaba a incorporar y
I levadura, cuando no hay levadura entonces con el guarapo para que crezca la masa. Otra cosa importante en
cocina, el primer ingrediente mas importante de la cocina es el amor, y luego es el tiempo.

Uevamos 3 dias de praceso del maiz en agua, otro dia gue se leuda la masa, por lo menos esa noche que repose
{sino se agria). Si se pasa el tiempo se fermenta, debe tener un sabor parecdo al guarapo pero no picante, sino,
ya se pasd.
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Antiguamente, en |a semana santa, se preparaban los envueltos con 8 dias de amerioridad a la semana santa
PAra que en semana santa ya no se tuviera que las mujeres estar en la codina sino dedicarnos a Dios, era facil,
coger un envuelto y con carne (para el jueves) para el viernes envuelto con pescado seco y para el sébado el
envuelto con el calentillo.que quedo. Eso antes se hacia en familia, todos ponian, los nifios hadian su parte, traer
I lefia, atizar.

PARTE 3: ENVOLVER EL ENVUELTO

Tiene que ser hoja de maiz seco y la abertura de la parte de atrés es més ancha que en un envuelto de mazorca.
se le pone |a cama a la olla y lleva un sistema para colocar los envueltos que tienen que ir parados formando el
circulo (no deben ir acostados). Se forma unas hileras y luego va la otra {formas geométricas) y la otray la otra.

En cocina, estos se llaman amasijos y envoltorios, porgue requieren de una hoja para envolver. Como ya viene
fermentado, el va a crecer dentro de la hoja, entonces no se puede embutic. Antiguamente se usaba la cuchara
de palo y esa era la medida para el envuelto y para el tamal, una cucharada o unas buenas cucharaditas soperas,
Todo es un praceso acompafiado, una persona seleccona las hojas, otra llena, otra le pone el alma (queso y
bocadillo), el tamal lleva alma y el envuelto lleva alma, se pone |a masa y se voltea por el envés y ahi si s& empieza
a colocar.

Se hace una cama con las tusas o cafia o palito o helecho, con poca agua, ellos no necesitan mucha agua, cocinan
con bafo de maria. La primera camita y se deja cocinar unos 10 o 15 min para gue s& endurezca y soporte los
envueltos. En el centro se deja un espacio y se debe tener agua caliente siempre para colocarle agua caliente
porgue si no se baja la termperatura y se dafia el proceso. Cuando se agrega el agua caliente? Cuando deje de
gorgorear (de cantar) deja de sonar hay que estar pendiente de eso.

Cuando se sabe gue esta el envuelto?
Cuando ks hoja suelta |a masa... debe haber pasado una hora de coccién.

5 dias dura ¢l proceso de hacer envuelto de maiz pelado

Mencione si hay alguna fecha o temporalidad para la elaboracidn de las artesanias/utensila/practicas (por
ejemplo, al cortar madera tiene en cuenta un momento especifico del calendario o luna que permita hacer los
cortes)

Los envueltos se preparaban siempre, eran acompaniamiento de las comidas, reemplazaba el pan.

Descrba las formas de conservacion 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)

Era todo un nto la envoltura, los enwolvias y se colocaban al vapor y se colocaban cama de helecho y se
colocaban los envueltos y les iban agregando agua hirviendo para que no se fueran a secar los envueltos.

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

Se ensefian en la cocina con las mamés y abuelas.
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Describir si existen tradiciones/practicas narrativas o musicales asociados reakzacion de estos insumos. (g si
Ray alguaa cancibe, cueato, poema Qua asocien a su pregaracikiny al mamento de ss preparaciin @ cansuma)

El maiz se cortaba y se hacian montones y todos en redondo del maiz jugdbamos a los pintados {un granito
negro) y habia una sefora que era pariente de mi mamé que duraba todas las tardes cantando coplas o (21adas,
y &l son de esos canticos y nos hacian unas punticas en el costal y con eso se recolectaba el malz.

Describir si cuenta con algn emprendimiento y'o iniciativa donde se preparan yo comercializan las
preparaciones o productos (restaurantes, plazas de mercado, hogares del municipio, la forma en que se
comerciakzan festvidades realzadas en el transcurso del afo)

Mi emprendiméento inicio como a los 15 afios, trabajaba en la capellania del INPEC y el padre de la capellania e
propuso que se iniciaré a hacer eventos porque &l decia que ella cocinaba muy rico. Hace 20 aflos inicio. Sabia
hacer las comidas y luego aprendié a hacer postres. Aprendib hacer frijoladas, platos tipicos. También toco
aprender a recolectar frutas. Trabajaba entre semana y los fines de semana hacia eventos donde cocinaba.
Nace en la Vega del Toche.

iHa ensenado su oficio X IS iCudl es su relacién con Hijas
asociado a la cocina estas personas? ™
. ijos
tradicional a otras
personas? Nietos/as
No Vecinos
Hermanos/as
X Otros: compaheras
de organizaciones
comunitarias

i Qué nos puede contar sobre los y las personas sabedoras que aln salvaguardan las cocinas tradicionales en

su comunidad? (g Una g las matronas més inpartaatos de la cocing es la seflo Alejandring Beges sprendd a hacer of masato de
maiz de se mama, ella laago se casd y 5@ e a viviral campo, y haya @ Dack 459 masalo porgee a su esposo Raimendo le gusta mucho,
yancada calebrackin se prepara esta bebida, asi efla ha vanido hacenda ean o transcerso de s« vida)

Dofia Herminda: en |a vereda Vega del Toche, que todavia hacen los envueltos de maiz de pelado.
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Mencione que acciones ha realzado para la salvaguardia y fomento de este saber de produccidn de artesanias

0 practicas culturales de su region y en especial de la preparacién y'o producto & incluir en el inventario. (gL cret
untaber ge sabares para ersefiar 2 s mds dvenes. Cuenta con usa duerta casera por medio de la ceal 5@ hace of trueque de almanios,

sl

Tiene més de 20 cuadernos donde ha plasmado todas las recetas que ha recopilado. Pero no ha podido publicar
nada porque la etnia mussca chibcha no dejan publicar hasta que no hiciera parte del cabildo.

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

Mencione si los insumos para hacer sus artesanias/utensilios/précticas se han perdido o se estén perdiendo y
por qué.
La ceniza, ahora la gente pela con cemento o con cal.

Mencione las técnicas y demés conocimientos asociados a las artesanéas/utensios/practicas que ya no se
realizan y por qué se presenta esta situacidn

El pelado del maiz con ceniza

iQué acciones considera necesarias para fortalecer los saberes asociados a la elaboracidn de
artesanlas/utensilio/précticas para que no se pierdan estos productos?

Inculcéndole a los nifos y nifias, a las nuevas generaciones en la cétedra. |

Mencione otras Nombre Rol en la préctica
personas que Johanna Aveces ayudan

hacen parte de la

préctica Maria Lussa Ugga

cuknana que Adriana M#lan
usted reakza
(famibares, vozines,
amiges, descnbe se
rod par favor)

Forma de X | Oral iCuenta con fotografiasdela | X| S
?

transmessbn Escrite preparacidn y'o producto? No

Observacion:
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Sila es respuesta en “No”, lo invitamos a realizar fotografias o video donde se evidencie el plato el proceso
de preparacibn, productos y la preparacidn finalizada y enviarlas a gastroherencia@minculturs.gov.co

Sila respuesta es “Si* por favor incliyelas en esta ficha alfinal o 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 practica alimentaria y/o culinaria que le permita generar un ingreso?
(restagraate, prodeccidn de insumos para Tovar a vander a las plazas de marcado, rutas cubnarias, eveatos, puesto de vanta an atres
espacios como las calkes, ete.|

Tipo de iniciativa

(restagrantes, ascuela de saberes, purto e

vanta miwl, etc) Herencia de mamé
Teléfono

Direccibn Enlacasa

iCuenta con productos a la venta?

Yoqur, postres, refrigenos para el programa de adulto mayor, arepas,
Nombre de productos que ofrece mogolas, fruta.

Presentacsdn del producto Listo para consumar

Direccibn

Teléfono

Cuenta con Registro INVIMA St __No: _X_Nomeinteresa: __

Sirealiza procesos de formacién, transmisién de saberes y/o capacitaciones sobre cocinas tradicionales, por
favor describalos.

Direccin No realiza
Teléfono
iTiene Emite de edad?

Describe brevemente |a poblacin
que recibe tus clases y/o talleres,
qué tipo de contensdos/informacion
sumenistra. Oportunidades y
necesidades evidenciadas en este
tipo de espacios.
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