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PRESENTACION

“Los conocimientos y tradicionales populares asociados a la produccion, preparacion y el consumo cotidiano de alimentos constituyen uno de
los pilares del patrimonio cultural inmaterial de la nacion”.

En cada rincon de Colombia, la riqueza en cocina tradicional es casi incuantificable. Basta con ir a las plazas de mercado de los poblados para
darse cuenta de la variedad de productos y preparaciones alimentarias que tenemos disponibles en el entorno y que muchas veces no se
encuentran recopilados, estan a punto de desaparecer o en su defecto ya se han perdido.

Existe una preocupacion latente y reiterativa en los diferentes escenarios donde se llevaban a cabo encuentros, foros y congresos sobre cocina
colombiana; que tiene que ver con los riesgos que viene afrontando el patrimonio culinario tradicional: el deterioro de las economias campesinas,
el desconocimiento del patrimonio culinario tradicional aunado a su poca valoracidn, la inexistencia de mecanismos que incentiven y fomenten las
cocinas tradicionales. Estas son algunas de las razones por las que el Ministerio de Cultura en el afio 2012 adopta la Politica para el conocimiento,
|la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas tradicionales en Colombia. Asi mismo, los conocimientos artesanales son valorados y
protegidos por las politicas piblicas al ser considerados como parte integral del patrimonio cultural inmaterial de la nacion, porque se consideran
como manifestaciones culturales socialmente valoradas que expresan el sentir colectivo y son referentes de identidad.

Considerando de gran importancia la documentacion y sensibilizacion de las comunidades hacia la y valoracion de las tradiciones culinarias y
artesanales; se realizan en el pais diferentes trabajos de registro referentes a la relacion de cada persona con su cocina, entendiéndola como
espacio que une grupos sociales en torno al fogn y al cémo las comunidades transforman su entorno para su beneficio. En esta oportunidad, se
trabajo en Atanquez, un corregimiento de Valledupar, Cesar ubicado en la margen oriental de la Sierra Nevada de Santa Marta donde habitan 6000
habitantes en territorio kankuamo. Como resultado del trabajo realizado, el Ministerio de Cultura y COMFACESAR, convocan 24 portadores de la
tradicion culinaria y artesanal para participar en el “Encuentro de mdsica, danza y patrimonio del Cesar” que se llevara a cabo en Aguachica, Cesar
los dias 11, 12'y 13 de diciembre. Este se presenta como espacio propicio para la recreacion y vivencia de las manifestaciones culturales y el
intercambio conocimientos y experiencias referentes a la masica, danza, la cocina tradicional y las artes populares.
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Aljadis Arias

6 ‘Mi principal ingrediente es el amor,
porque si uno no hace sus
preparaciones con €l se vera
reflejado al final en el producto.. b

ivo con mi esposo y mi hijo, mis vecinos son mis

hermanas y mi mama. He entregado la mitad de mivida a

la docencia en el corregimiento de Atanquez,
27 de mis 54 afos.

Aqui en mi hogar todos trabajamos, por ejemplo mi esposo y yo
sabemos preparar todos estos dulces y también sabemos
hacer preparaciones de sal que son muy tipicas en el
corregimiento como el sancocho de carne seca o pescado
salado y seco al sol, sopa de guandul con pescado salado y
seco, arroz de guandul, viuda de carne entre otros que no
recuerdo.

Para el dulce de malanga recomiendo:

* Aflojar los tornillos de la maquina de moler para que el
coco salga entrozos grandes.

* Cuando el dulce se pone espeso y duro, se baja el fuego y es
ahi cuando se le debe dar mayor paleta
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Pranaracmn v

Primero se pone a cocinar la malanga en agua hasta que esté blanda, se
pelan los cocos y se retira la corteza; cortar en trozos pequefios. Se deja
reposar la malanga hasta que se enfrie para después pasarla por el molino
con el fruto del coco. Mientras se prepara el fogdn de lefia, en una batea se
amasa de forma constante la malanga, el coco y el azlicar para lograr una
masa uniforme, entonces se pone al fuego. Se empieza a menear por 1 hora y
transcurridos 30 minutos se le agrega la leche de vaca recién ordefiada sin
nata. El dulce comienza a tomar un color acaramelado a los 45 minutos y es
ahi cuando se debe tener mayor cuidado porque se puede pegar y ahumar. %
El punto del dulce se sabe cuando se levanta la paleta y no cae nada de ella, | 3
ademas se empiezan a hacer conchas grandes en el asiento del caldero. i
Inmediatamente se baja del fogon y se envasa en latas de sardina, las cuales
tienen plastico mojado en su interior para que no se pegue. El dulce se deja
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Para 6 dulces grandes epfriar hasta el otro dia, cuando se saca este ha tomado la forma ovalada de
5 libras de malanga cha ote. e el Gy i ¥t

5 libras de aziicar = B

2 0CoS

1 litro de leche de vaca recién ordenada




Alla Mal‘la Al'las Y N . L€ “voy a hacer el dulce, pero no voy
B5 alos sy "< R AR a preguntar; si lo pierdo lo pierdo.

e % = Ese dia no me quedo muy bueno de
punto pero al menos pa”“ comer sirvi()”, y

‘- “.\ ]

e nifia veia y le ayudaba a mi mama a arreglar el

bastimento, asf fue como aprendi a cocinar. Comencé

preparando comida de sal, la comida diaria de la casa y
mucho después llegaron los dulces a mi vida. Mis amigas
gmpezaron a prepararlos y me les uni pues también queria
aprender. Anteriormente los padres ensefiaban a los hijos a
trabajar por eso yo no solo sé de labores domésticas y cocina,
también trabajé en el campo y arrié animales, asi como
también los hombres del cabildo preparan dulces. Su familia
siempre ha trabajado la cafia para preparar alfandoques, todos
aprendieron de su padre y ahora ella y sus cinco hermanos los
siguen elaborando; ella corta su lefia y la muele en el trapiche
de su hermano Jess Marfa Arias.

Para el dulce recomiendo:

* El tiempo que se cocina el dulce depende del fiame que se compré; si es
muy aguado o suave, sale poco y "le da trabajo a uno pa' que cuaje". Es mejor
usar el iame seco que rinde mas y tiene menos agua.

* Si se desea se puede agregar coco o leche en la preparacion para darle otro
sabor. Sin embargo este dulce no dura lo mismo ya que la leche se enrancia
rapidamente.

* Mojar las bolsas de plastico con un poco de agua para que no se pegue el
dulce a la bolsa.
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Primero se pela el iame, hay que cortarlo en trozos, lavarlo y ponerlo al

fogon. Después se pone a hervir en agua por una hora hasta que este
blando. Cambiar de recipiente y dejar enfriar para que al moler el
fiame, el molino no se dafie ni uno se queme.

Poner el aziicar en el caldero, agregar el iame molido y revolver con un
mazo de madera. Empezar a cocinar con el fogdn a fuego bajo para que
no se pegue ni se queme. Agregar el azlicar y con un palo de madera
mezclar constantemente hasta que espese.

Para saber que el dulce esta en su punto hay que levantar el palo de
madera, si el dulce no se cae del palo el dulce esta perfecto, si no atin
le falta. Al siguiente dia cuando el dulce este frio se saca de la lata y se
le espolvorea azlicar por encima.

Ingredientes w
Duice de fiame.

para obtener 10 dulces grandes.

9 libras de name
9 libras de azlicar
Colorante de fresa

Lo, o TH T e 5 , - ' %
r Ty i b y o Wy iy
o SRR S

QAL T
s

b 48




L

Aﬂﬂﬂlﬂ ||:tnr|a ﬁlll'le Arlas
45 anns

‘45

ASAMEB]|

Para mi la preparacion de comida es un
1 pasatiempo, a dilerencia de muchas personas
que viven en Atanquez yo no hago las
preparaciones para mmi manufencion,
yo lo que normalmente hago es invitar
a mis amigos. Y

ecuerdo que de nifia la persona que me ensefd a cocinar

fue mi mama porque anteriormente era asi; las mamale

ensefiaba a los hijos a hacer las diferentes
preparaciones que en ese momento se hacfan, en cambio
ahora los jovenes son flojos y no quieren hacer nada.
Hacer este dulce me sirve para integrarme y pasar tardes
agradables mientras pelamos todos estos granos hacemos
chistes y nos reimos; ademas cuando nos decidimos a hacerlo,
preparamos en cantidad y toma mucho tiempo.

Asi por salud yo no lo pueda comer, mis amigos dicen que les
gusta como me queda y pasamos tardes agradables.

Parael dulce recomiendo:

* Una vez preparado lo mejor es dejar enfriar el dulce, después
llevarlo a la nevera para que le de mayor consistencia y as al
otro dia cuando se consume tendra mejor sabor




Pranaraumn v

Inicialmente se pone a hervir la semilla guandul en una olla hasta que la
cascara comience a removerse, se baja del fogdn y se pone a reposar para i\
que se enfrie. Luego, hay que empezar a pelar los granos uno por uno lo cual, )
es una labor dispendiosa en la que intervienen diferentes manos. Después
se ponen a hervir los granos en un litro de agua sobre el fogon de lefia a una
temperatura baja. Se menea constantemente y durante un largo rato -
aproximadamente hora y media- cuando el grano ya ha tomado una
consistencia cremosa, entonces se le agrega la panela rallada. Dejar unos
15 minutos cuando mas sin dejar de revolver porque se corre el riesgo de que
se ahlime.

La prueba para saber que esté la receta, es meter una cuchara y levantarla,
si al hacerlo el dulce no cae nuevamente al caldero quiere decir que el dulce
ya esta. Se saca del caldero, se pone enun reC|p|ente y se deja reposar. Se

. Ingredientes v

1 libra de panela
Canela en astillas '
1litro de agua

nlllﬂl! lll! Dllﬂlllllll sirve frio. .
para 2 dulces grandes 4_}0-- & g ;
1libra de guandul 4 \
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€€ FAntes se produca el cacao aqui para chocolate,
ahora fodos los compran la pastilla
ya [Rreparada. Nosotros no, la familia
ontero Arias es la Gnica que lo
produce aqui pues mi mama era maesira
enesto y aprendimos de ella. 5y

e gusta aprender y ensefar a la gente lo que aprendo,

es una forma de no dejar perder las tradiciones y las

costumbres de la gente, recuerdo que mi mama
preparaba la pasta de cacao y el chocolate, hacia hasta 15
libras. Todas las hermanas aprendimos esto, pero solo lo
hacemos dos hermanas y yo y donde van a hacer un cabo de
ano o un velorio, nos buscan para preparar este cacao en
chocolate para no comprar tableta, porque este tiene mejor
sabor.

El cabo de afo es un ritual que consiste en conmemorar el
primer afio de la desaparicion de un ser querido; congrega
familia, amigos, vecinos, allegados a quienes se le obsequia
detalles y/o preparaciones para degustar, por ejemplo
compartir un chocolate caliente acompanado de pan en las
horas de la noche.

Para el chocolate recomiendo:

* Cuando hierve el chocolate hay que dejarlo hervir por una
hora 0 mas porque si el cacao no se cocina bien hace dafio para
el estomago
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Para la pasta de cacao primero se toman las semillas de cacao y se tuestan
en un sartén a fuego alto. Se cubren de fécula de maiz los recipientes donde it
va a caer el resultado de la molienda, para que no se adhiera la masa y )
ademas para evitar que se desmorone y se derrita el cacao.
Se retira la conchita de los granos, se ralla la panela y se muele en el molino
con los condimentos o alifios.
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Con el fin de unificar completamente todos los ingredientes, se amasa la
pasta marrdn para darle la dureza que se desee. Finalmente se toman
porciones de la masa, aproximadamente del tamafno de un pufio y se
moldean en forma de rollitos alargados y gruesos.
Para la preparacion del chocolate se ponen a hervir en una olla 2 litros de
agua por cada pasta de chocolate. Apenas el agua empieza a hervir se
agrega un litro de leche sin nata y se deja cocinar por espacio de media hora.
Apenas se reduce, el chocolate esta listo para servir caliente. Se consume
con pan. :

Ingredientes v

La pasta de cacao involucra muchas manos por sus arduos y largos
procesos, pues se necesitan diferentes manos para pelar una a una las
semillas que se han tostado en el fogén y manos fuertes para moler, por lo
que es un tipo de preparacion comunitaria.

5 Libras de semillas de cacao

1 panelén

12 astillas de canela ,
10 gramos de clavos de olor
15 gramos pimienta negra

50 gramos de pimienta de olor
2 libras de fécu a de




Bienvenida Blancllar

1 El secreto del dulce, es cocinarlo a
poca candela y fener
buena mano.

J)

esde nifia aprendi a preparar sopas, viuda de pescado y

bollo limpio de maiz. Hace muchos afios mirando a mis

vecinas conoci sobre la elaboracion de dulces; un dia por
mi cuenta decidi ensayar. Hoy en dia nunca falta en la casa los
dulces y turrones de maduro, arracacha, fiame, batata con
cocoy leche; los cuales empaco en papel periddico y vendo. El
sancocho de guandul con pescado es mi plato preferido “y el de
todos poraca”.

En la parte trasera de mi casa se encuentra el fogon de lefa, en
gl preparo todas mis comidas y dulces. Tengo una paleta de
madera larga para batirlos durante horas hasta que logren el
puntoy la coccion que los caracteriza.

Mis hijos no preparan dulces pero uno de mis nietos si, yo le
ensené a prepararlos, él afirma: “el mejor dulce de mi abuela,
es el de maduro” y espero que lo siga haciendo por mucho
tiempo mas.

Para el dulce recomiendo:

* Si platano esta bien maduro no hay necesidad de agregar el
saborizante de kola porque ya se tiene el color natural.
* Si se desea un poco mas de sabor en el dulce se puede
agregar guayaba o coco




Dulce de platano maduro
Para 4 dulces grandes
Ingredientes:

2 platanos muy maduros
2 libras de azlicar
Saborizante de kola
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Inilrellientes v

_cocido.

Pranaracm w

Pelar los platanos, molerlos y ponerlos en un caldero junto con el aziicar.
Recuerde pesar los platanos para conocer la cantidad exacta de aziicar que
se necesita, ya que debe ser igual. Llevar a fuego bajo y empezar a mezclar
uniformemente sin bajar la velocidad, pues el dulce se puede quemar o
pegar.

Después de una hora el dulce empieza a espesary a recogerse en el caldero,
es ahi cuando alcanza “el punto”. Se pasa el dulce a un recipiente de plastico
para no quemarse mientras se sirve el en las latas y se golpea un poco contra
la mesa o se hace presion con una ;
cuchara para no dejar espacios sin
llenar. Se mantiene ahi hasta el otro dia
para que repose, ya que es mejor
consumir el dulce frio para que no
produzca vomito ni dolor de estémago.

Al otro dia se saca el dulce de la lata y se
le espolvorea azlicar por encima,
finalmente se envuelve y ya esta listo
para consumir. Este producto dura
mucho tiempo después de su
glaboracion mientras este esté bien




Garios Enrique Arias Gil. , g
“Carlos dulee” 58 aiios 14 para my, el sustenfo ha estado en [a simplicidad
15754 . de dos cosas del medio: fres facanes (piedras)

y un caldero que ha levantado a la lamiliay y

Fr #

Esta micro-produccion artesanal que realizoun diaala

semana es en mi familia la principal entrada de
ingresos econémicos y esta basada en los productos
de la biodiversidad agricola local.

Pues la disponibilidad de alimentos como el fiame, la
batata, el frijol guandul, la toronja, la cidra, la arracacha,
el platano filo, el chachafruto, entre otros; es el principal
insumo para determinar cual va a ser el dulce a elaborar.
Gracias a los dulces, hemos podido mantenernos al punto
de llegar a ser reconocido como uno de los mejores
dulceros de Atdnquez, me dicen “Carlos Dulce.”

Para el dulce recomiendo:

Una forma de evitar el “empelotado” (formacion de
grumos) en el producto final es dejar reposar bien la
batata hasta que este atemperatura ambiente.

* Consumir el dulce cuando esté completamente frio.




Preparacion: w

Previamente se debe cocinar |a batata en bastante agua que permita una
coccion uniforme de la misma. Mientras se deja reposar; se debe rallar el
coco buscando un tamafo pequefio para otorgarle una buena textura al
dulce. Una vez la batata se encuentre a temperatura ambiente se pasa por el
molino.

Calentar una cantidad pequefia de agua en una olla o caldero y agregar la
batata molida. Incorporar el cocoy revolver constantemente.

Anadir el azdcar y mezclar en movimiento circular hasta que todos los
ingredientes se unifiquen. Pasadas dos horas de constante movimiento para
evitar que se queme el producto, retirar del fogdn y servir en latas de

.. o | 'L- ';:._-__. -._. 3 X /f 1
- d : ' sardinas con plastico humedecido en el interior.
Ingredientes w
Duice de Batata

Cantidad para 8 dulces grandes.
1 kilo de batata
1 kilo de azdcar
1 coco

1 litro de leche
2 litros de agua.
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Graciela Maria Arias Arias i
“Gache™ 37 aiios ‘ I Lo primero que yo
‘ aprend! Iue a Irifar fajadasyy

uve la fortuna de tener el aprendizaje de la anterior

generacion. Mi madre me introdujo en el gran campo de

la cocina tradicional, enseiandome la mayoria de las
preparaciones locales como sancochos, arroces y viudas. He
participado en varios eventos de cocina; experiencias con mis
compafieras cocineras mientras compartimos y aprendemos
distintas preparaciones.

Vivo con mi esposo y mis hijos, a ellos les gusta cocinar y
podemos compartir los conocimientos, ademas fortalecer
nuestra relacion.

Para el sancocho recomiendo:

*Tener cuidado en no agregar mucha zanahoria para que la
preparacion no quede dulce.

* No agregar sal a la preparacion ya que la proteina al ser
previamente salada contiene una gran cantidad.
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rimero se cocina el guandul en bastante agua. Picar el pimentdn, la

zanahoria, el cebollin criollo y el culantro. En un recipiente con agua

fria se pone el bocachico a desalar. Cuando los granos estén suaves se
incorporan los alifios; se agregan trozos de platano verde y malanga.
Pasados 10 minutos agregar el pescado a la preparacion junto con los
guineos. Dejar cocinar 5 minutos evitando asf que estos se deshagan.

Inuralnlientes'v“

Para 2 porciones
Si se quiere salar el pescado en casa se debe cubrir el bocachico con
sal y dejar por 2 dias secando al sol o ahumando en una hornilla el
pescado.
1 bocachico
1 libra de guandul fresco o seco.
1 pimentdn.
1 zanahoria. :
1 manojo de culantro criollo
Cebollin criollo al gusto
/2 libra de ahuyama
1 platano verde
13 guineos verdes
. e IMdld




Jesus Maria Arias e hijos k€ Fqut a todo el que lega le regalamos un
64 aios : ', alfandoque porque es nuestra costumbre,

¥
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w7 P ma: P Y ast que foma el fuyo para que lo pruebes
iﬂfﬁ A y:ﬁ"'f : y nos des el visto bueno 5y
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uando tenfa 8 afios, mi oficio era sacarle el cogollo a la

cafia y darsela a los animales para no dejarlos perder,

también arriaba los animales porque en la finca se
trabajaba con bueyes y mulas para mover el “trapiche de
mula.”
La finca de la familia se llama Las Brisas y es alli donde mi
padre nos ensefio a elaborar el alfandoque, ahora mis
hermanos y yo lo seguimos haciendo, pues para hacer todo el
trabajo es necesario la ayuda de muchas manos porque uno
s6lo no da para hacer todo el proceso. Una vez por semana
nos reunimos para cortar la cana de nuestro propio
cafaduzal, las mantenemos de diferentes cortes por lo que
siempre cortamos las matas maduras o jechas para que las
demds vayan creciendo.
Para el dulce recomiendo:
* Con una paleta de madera tomar una muestra de la miel del
guarapo hirviendo y sumergirla en agua. Si el dulce se
endurece y se parte significa que este esta listo para enfriar y
gstirar.
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Alfandoque

para 150 dulces
400 Caiias jechas
Limones

Ingredientes v

i familia y yo hacemos todo el proceso, sembramos la cafia y
limpiamos la mata alrededor de la tierra para ayudarla a crecer.
Cuando esta jecha se corta y se lleva en burro hasta el molino, como
resultado de la molienda se obtiene el guarapo. Este se pone a hervir a fuego
alto en una paila para que comience a secarse y a formarse la miel, la cual
una vez hierve se pasa a los baldes.
Lavamos una piedra plana y fresca que se encuentra en el rio, alli
extendemos la miel para que repose y se enfrie. Después se recoge y la
llevamos para estirarla en unos palos que tenemos destinados para ello, es
en esta parte donde el dulce coge su color amarillo caracteristico que indica
que el alfandoque est listo.

Se toma un pedazo a
pulso que envolvemos y

amarramos en las hoja

secas del platano o
majagua. Nosotros lo
hacemos “cauchudito”,
nos gusta asi y la gente

[d TOI'M
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€€ A mi fodo esto me lo ensefio a preparar mi mama
y mi abuela porque aqui nadie ha hecho curso de
culinaria, porque mi culinaria es la criolla. )y

i papa era cazador de animales de monte o

monteador y atrapaba mucha guara, fieque y zaino.

Yo veia a mi mama preparar viudas de esos
animales, ella nos llamaba para que aprendiéramos. De
hecho la viuda de guara es deliciosa. Por ejemplo, a mi me
gusta es la comida criolla, yo siempre he comido carne
guisada, en viuda pero nunca carne frita porque no me gusta y
me parece que no es sana.
Me gusta cocinar con vinagre criollo, que es una preparacion a
base de cebollin, ponche de pifia (cascara de pifia hervida),
sal y unos ajies picantes, le decimos vinagre criollo. Los
productos que consumo son en la mayoria de mi casa, tengo
palos de frutas, algunos pollos y un cerdo que alimento con
cascaras de afrecho, también compro el maiz para hacer bollo
limpio, bollos de queso y arepas. Aqui acostumbramos a tener
nuestras plantas tanto para la cocina como para la medicina,
por ejemplo para remedios tengo horinga, paico, salvia y paja
de limdn.
Para la viuda recomiendo:
*Utilizar carne de nalga, que aquf llamamos chata. Esta
carne contiene grasa y le aporta mucho sabor a la
preparacion.
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os dias antes de preparar la viuda se toma la carne y se panga

(golpear la carne para suavizarla), se sala y se asolea por dos dias.

Para la viuda se panga nuevamente la carne, se abre a lo ancho
sobre una tabla, se cubre con hojas de culantro y un poco de cebollin picado, |
se dobla por la mitad con los alifios en el medio.

En la olla se ponen los ingredientes en capas iniciando con la carne, encima
el guineo, otra capa de carne y finalmente una capa de yuca. Se agrega una ::
cucharada de vinagre, se cubre todo con una hoja de platano para evitar que
el vapor se escape y se pone la tapa pisada por una piedra para hacer
presion. Mantener a fuego medio por 40 minutos hasta que todo se cocine.

s
£ »
P

Ingredientes w

Mazamorra de maiz biche

Para 4 porciones

1 Kilo de carne salada

4 guineos suaves

Una rama de cebollin pangado
1 cucharada de vinagre criollo
1 Kilo de yuca
Hoja de platano




ary Trinidad Arias Martinez
46 anos
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&6 A mis fres hijos les encanta la
cocina, ellos se ofrecen para
ayudarme a cocinar y yo les
€nseno yy

prendi de mi madre la mayoria de recetas vy

preparaciones a los 10 afios, de ahi mi amor hacia el

universo de los fogones y sabores atanqueros. Preparo
mazamorras y dulces, mi abanico de recetas también incluye
preparaciones saladas como las viudas de pescado, de cerdo
y de carne acompanada de un buen bastimento que puede ser
flame, guineo, yuca, malanga o filo.
La cocina que aprendi se basa en comida natural, comida que
esta suplida por las huertas familiares o la produccion que
tienen las fincas aledafias que proveen la zona. Como soy
economa del ICBF, sé muy bien que hoy en dias hay muchos
enlatados que enferman a nuestros nifios. Para mi la cocina
tradicional se fundamenta en la preparacion de los diferentes
productos que da la tierra “Hoy en dias hay muchos
enlatados que enferman a nuestros nifios” y la ensefianza
y los conocimientos se deben transmitir a los hijos.

Para la mazamorra recomiendo
* Para no perder el bagazo de |la molienda, se puede dar a las
gallinas ya que les sirve como alimento.
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Ingredientes v

* Mazamorra de maiz biche

para 7 tazas

1 kilo de maiz biche — choclo — chéco
% libra de azucar

% libra de leche en polvo

1 pizca de sal

1 litro de agua

elar el maiz choclo con cuchillo, buscando desgranar toda la mazorca.

Reservar el producto y pasarlo por el molino. Al moler en seco, del maiz

se obtiene una masa la cual se remoja en un litro de agua para extraer
la leche de los granos, se pasa por un colador y se separa esta leche del
bagazo. Disolver la leche en agua fria con un poco de sal para contrastar el
sabor.
Incorporar solamente el liquido del maiz a la olla o caldero a fuego medio y
esperar a que espese, agregar la leche y al final anadir el aziicar. Mantener
30 minutos mas en el fogon para que se unifiquen los sabores, dejar reposar
y consumir frio. Si se desea se pueden poner cubos de queso costefio al
momento de servir.




Rubiela Inés Maes
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k€ practicamente yo soy una
mujer del logon porque siempre
he vivido de esfo. 93

i mama, que esta aqui presente sabe cocinar mucho mas

que yo, de hecho fue ella quien me enseid, lo que pasa es

que ella por la edad y el cansancio ya no cocina. Ella me
acompana y es quien me dirige y aconseja sobre lo que estoy
preparando. Ella estaba dedicada a esto y cuando estabamos
pequeios Yo la veia y la ayudaba en la cocina con mis hermanos asi
todos aprendimos. Somos cuatro hijas mujeres y la (nica que
trabaja en la labor que nos ensefié nuestra madre soy yo; las otras
tres tienen su propia profesion.

Elaboro dulces de fiame, toronja, guandul y platano, algunos los
mezclo para hacer de fiame con coco, el de coco con pina, el de coco
con leche; los que no me sé me los invento. Todos los productos que
hago los vendo en mi casa, también me los piden por teléfono y los
Ilevo. Sin embargo mi especialidad no es solamente el dulce,
también preparo pollo apanado y chivo guisado; para que quede
delicioso dejo la carne con los alifios desde el dia anterior para que
coja todo el sabor de los condimentos.

Para el dulce recomiendo:

*|os platanos muy maduros son los mejores para preparar el dulce,
ya que cuando estan asf tienen mas color y sabor. Ademas son mas
faciles de revolver porque son suaves.
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e pelan los platanos, se pasan por el molino y a esta masa resultante

se le agrega el azlicar y se amasa muy bien. Luego se lleva al fogon y

empieza a revolverse constantemente con la paleta. Con el tiempo el
dulce se va reduciendo en el caldero, a los 40 minutos se agregan las 3
cucharadas de colorante de kola.

_‘.
1

Se sigue revolviendo hasta
que espese. El punto de la -
receta es cuando se
levanta la paleta y no cae
nada al caldero y en el
fondo del caldero comienza
a hacerse conchas. Se
envasa en latas de
sardinas con plastico
mojado para evitar que se
adhiera. Se sirve frfo.

Ingredientes
Dulce de fiLO

para 5 dulces grandes

2 kilos de platano filo muy maduro
2 kilos de azticar
3 cucharadas de colorante de kola




Soledys Maestre Daza
tains '

66 E conocimiento que nos dejo nuestra
madre sobre el dulce es un arfe
adicional que poseo a mi frabajo

como mujer del campo 3y

i mama fue una de las primeras mujeres en preparar

dulces en Atanquez y mi hermano y yo hemos

heredado esa tradicion. Recuerdo que mi madre
elaboraba dulce de grosella, iame, pifia, batata, de cualquier
producto que deseara. Cuando estaban listos los
envasabamos en frascos o latas de sardinas con plastico y los
dejabamos reposar. Después saliamos a venderlos por todas
las calles del corregimiento.
Actualmente no vivo especificamente en Atdnquez, mi casa
esta a unos kilémetros de aqui en el sector conocido como La
Vega, donde crecen con gran facilidad las papayas y me
encanta prepararlas en dulce.

Para el dulce recomiendo:

* El leche que suelta la papaya al pelarse da picazon en las
manos, para evitarlo hay que hacer cortes en la cascara de la
papaya con un cuchillo y dejarla parada. Asi cuando se haga
la preparacion ya no tiene nada.
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rimero se retira toda la cascara de la papaya, se corta y se parte en
torrejas o tajadas y se deja al viento hasta el otro dia para que se
seque y se endurezca para la preparacion.

Al dia siguiente se pone la papaya en la paila con el azicar, se sube el fuego
al fogon y se empieza a revolver constantemente para que se seque el agua
que todavia tiene la fruta y estd adquiera un color traslucido y acaramelado.
Aqui se baja el fuego y se sigue meneando para evitar que el dulce se pegue. -
Cuando las tajadas estén suaves y se muerdan facilmente es porque el
dulce esta listo. Se sirve frio.

Ingredientes v

Dulce de papaya Vlil‘llli
Para 3 dulces grandes

2 Papayas verdes
2 Libras de azlicar



| Victor Gutiérrez

“cucamba” A0 gﬁl}g
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66 p; plato favorito es la viuda de pescado
aprendi a cocinar siendo muy nifio
y cada vez me gusta mas. 77

pescado y él recuerda haberla preparado desde

pequefio pues como es un plato rapido se dejaba listo
mientras se iba a trabajar al monte o0 a la roza en la limpia de
café, cafia, 0 malanga; “una roza es donde hay platano,
guineo, filo, yuca. .. y todas esas cosas.” Se dejaba
arreglado el pescado y el bastimento en la olla antes de ir a
trabajar, al finalizar se venia uno del grupo adelante a prender
el fogdn y cuando todos volvian a casa ya estaba listo para
Servir.

| n su casa sumamay su abuela hacian viuda de

Prefiere hacer uso del cebollin criollo por que tiene un sabor
mas fuerte y se nota més en la comida, ese es el que usa para
darle sabor al vinagre. Al lado del fogdn ahiman iguana, se
sancocha y después le raspan la carne para consumir. El
sefior Victor compra y vende pescado fresco y salado en la
tienda que tiene hace poco con su esposa Ana, la mayoria
compra el pescado salado para preparar la viuda y el fresco
para guisarlo.
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listar con antelacion el pescado, este se abre se sala y se seca para la

viuda. Se pela la yuca, el fiame y los platanos. Como alifio, se toma

una hoja culantro y el cebollin picado se pone en el medio del pescado
para que aporte sabor, después con majagua (pita de hoja de platano) se ata
el pescado para que no se abra cuando se esté cocinando.

Se alista una olla grande donde quepa el pescado entero, se agrega agua
suficiente para cubrir el bastimento pero sélo la mitad del pescado. En el e
fondo debe estar todo el bastimento y encima el pescado por que la carnees =
mas suave y “queda enchumbado”. Cuando ya esta se sirve el pescado con
el bastimento al lado. o

para 1 plato
1 Bocachico salado

1 platano

2 platano guineo

Y2 Yuca

Y5 Name

Culantro de hoja ancha
1 Cebollin Criollo

o

=
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Viﬂtﬂr J“li!! MﬂBS!I_I'E Daza ( ;
Juyo” 40 aios Bueno mam4, yo los voy a hacer los dulces

pero usted me dice las canfidades y los
puntos para que no dejemos
perder la clienfela 7

madre toda la vida, cuando se enfermd gravemente

llegaba la gente a tocar la puerta a preguntar por los
dulces y venian y venian, hasta que le propuse que ella me
guiara en la preparacion y yo los hacia. Con el paso del tiempo
me di cuenta que hacer dulces es rentable entonces dediqué
gran parte de mi tiempo a ello. Aprendi a hacer dulce de pifia,
fiame, batata, filo, platano maduro y toronja.

Como yo no estoy casado ni tengo hijos, he estado con mi

Para el dulce recomiendo:

* No apretar mucho los tornillos del molino para obtener
trozos de coco grandes 'y no una masa.
* El jugo que sale de licuar la pifa se puede servir en las
comidas como bebida refrescante y no dejarlo perder.




Inurelliantes v

Para 8 dulces grandes

8 Libras de pifia
1 Libra de coco

rimero se pelan y se se parten las pifias en pedazos, se licuan con poca

agua para que la licuadora no se bloquee, esto es sélo por 5

segundos. Se pasa la fruta por el colador, en un recipiente queda el
jugo y en el colador queda una pulpa que se va directo al caldero.

Por otro lado se pela el coco y se parte en trozos y se trituran en por la [
maquina de moler, el resultado se mezcla con la pifia y el azdcar en el caldero

y se lleva al fogon. La primera media hora la pifia se revuelve
esporadicamente para no dejarlo pegar. Se deja secar hasta que al levantar
la paleta el dulce esta compacto y melcochudo. Se consume frio.







“Me gusta trabajar la arfesania, de prono lo que
fenemnos fradicional en nuesfra comunidad ya esta un
poquito olvidado porque en realidad las innovaciones nos
estan cambiando fodo sobre el cofidiano vivir que
fenfamos anferiormente para la cocina y de
seguro para la comida”

Yo como hijo de padre campesino e indigena que soy, desde muy nifio me
ensefiaron a cocinary a trabajar. Con mis hermanos veiamos cémo se usaba la
totuma para servir y envasar liquidos como agua o agua de panela y asi fuimos
aprendiendo, también nos fuimos entusiasmando por el cémo cocinar,y después
vimos la necesidad de hacer nuestra comida.

Anteriormente me dedicaba a hacer utensilios de cocina en totumo pero con el
tiempo dejo de ser rentable, entonces empecé a elaborar artesanias musicalesy
~ % atrabajar la madera: “Las flautas de carrizo que hago y toco hacen figuras
Q musicales de los pajaros, porque nuestra misica es sacada a través de la
= naturaleza, el sonido de las aguas, del viento, el cantar de los animales en l
b &

especial de las aves”.
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Inicialmente se acude al arbol de la totuma y se busca el fruto con la
forma que se requiere. Se cortay se lleva ala casa para pelarla.

Para el caso de |a cuehara, se toma una totuma alargada de
aproximadamente 20 o 25 centimetros. Se marca con una cuchilla
sobre |a corteza para dividirla en 4 partes iguales, por esa marca se
pasa la segueta con el fin de partirla. Entonces se empieza a botar la
pulpa del fruto con el fin de quedarnos inicamente con la cascara. Esta

cascara se pule con el cuchillo y se le hace una forma mas delgada y
redonda para el mango, tratando de botar las puntas. Después se
pone a secar, hay que cuidar que la luz del sol no llegue directamente a
lacuchara porque la parte.

El Cucharan se elabora con una totuma de forma redonda, del tamafo de
una pelota de tenis. Se parte a la mitad y se retira la pulpa, se le hacen
dos agujeros de un centimetro de diametro: el primero por el ombligo de
la semilla y el segundo en todo el frente. Se pela un palito de 35
centimetros para atravesarlo por los agujeros hechos y hacer las veces
del mango del cuchardn. Después al igual que la cuchara, se pone a
secar.




« . . .
Yo le pongo amor y paciencia al frabajo
porque sin amor, enfonces o se desmigaja

»

la madera o se desmigaja uno”

\.-"'-l" -

| arte de la madera lo llevo en la sangre. Viene de mi abuelo materno, cuando llego &f-r- "

la cafia a Atdnquez, él hacfa los trapiches de palo pequefios usados =
anteriormente para moler la cafia y cuando estos se dafiaban lo buscaban para
arreglarlos. Mi abuelo vivia en el corregimiento de Guatapuri, no me ensend
directamente pero me inspiro.

Me gano la vida trabajando la madera pues elaboro muchas cosas con ella, por ejemplo:
las carrumbas con las que trabajan los tejedores, muebles de hogar, puertas, paletas
para menear el dulce y balanzas para pesar.




El palo que se necesita para este producto debe tener un corazon fuerte asi
con el trabajo continuo y los golpes no se desgasta, yo uso el algarrobo.
Busco un palo que esté bien bueno y del tamafio que quiero, lo corto y lo
pongo a secar.

Cuando la madera est4 lista se empieza a sacar el interior del palo con la
suela y la achuela, herramientas para cortar o raspar la madera; se trabaja
para darle la forma de copa. El palo con el que se golpean los granos en el

pilon se llama mano alcanza a medir 80 centimetros y se saca de un arbol
llamado corazdn fino, mientras que el pilon un metro. Al cuerpo del piln se
le hace un hoyo adentro que se ajusta a la mano perfectamente para
optimizar la percusion. Es ahi donde se ponen los granos de maiz y café para
ser cascados o triturados.
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EL ARTE DE TEJER EN ATANQUEZ
El silencio rampante de las tranquilas y serpenteantes calles de Atdnquez, se ve interrumpido por el galopeo
caracteristico del caminar sobre empedrado, que anuncia que un caminante viene pasando. A este viajero foraneo
que nada le sorprende, solo se maravilla con la arquitectura tradicional y el laberinto de calles que parecen no tener
ese sentido cartesiano que normalmente manejan ciudades. A medida que trascurren los minutos algo le llama la
atencién hombres, mujeres, nifos y nifias sin distincidn alguna, se encuentran tejiendo mochilas.
Mas abajo un par de mujeres tienen en sus manos un cono grande de lana, que hilan e hilan con un artefacto manual y
parece una escena calcada de la otra a medida que se recorre Atanquez. Esa fue mi impresioén los primeros dias en
que llegué a este poblado
Con el paso de los dias me enteré que ese artefacto con el que ellas hilaban la lana se llama carrumba, que se toma
una mota grande de lana, una persona empieza a “arrancar” la lana, la otra a “empatar” constantemente la hebra
para que hubiese una continuidad en el hilo y que finalmente estaba la “hilandera con la carrumba. Ni mas ni menos
eran los principios basicos para procesar la lana después de ser motilado el ovejo, porque corchar era tomar dos hilos
de dos fuentes diferentes para crear uno solo.
Tejer la mochila ademads de ser una manera de estar consigo mismos y entretenerse, es un recurso adicional cuando
se tiene otro empleo o simplemente es la forma de ganarse la vida sin acudir a un jefe, porque los tejedores son los
jefes de si mismos y de su tiempo, en ello coinciden todos. Por eso se les ve en las terrazas de las casas, frente a la
television, en las sombras de los arboles o en la casa de un amigo, son escenarios en los que se puede ver a la gente
tejiendo mientras hablan sobre el Ultimo acontecer del corregimiento, la telenovela, el partido de futbol pasado, de
los problemas o las alegrias.
Lo cierto es que mientras todos tejen estaticos en un sitio recorren horas enteras por un camino diminuto para
empezar a dar forma a un pensamiento que se plasma en la lana, porque como dijo Ninfa Isabel “tejemos
nuestros pensamientos, sean buenos o malos, se quedan aqui en la mochila.”
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: Eliecer AI||I||I Garrilio
40 Anos

prendi a tejer a los 10 afios viendo a mis padres

en esta labor pues ellos también tejen. Trabajo la

lana porque me acostumbré desde el principio a
manejarla ademas porque puedo vender mejor mis
mochilas en este material. El disefio que tejo en mis
mochilas surge de otras cosas que he visto en otro lado
antes y que me las grabo en la cabeza, entonces
cuando comienzo la mochila tejo el dibujo. Tal vez, en la
primera mochila no me queda como lo pensé pero sigo
practicando hasta que lo logro. No acostumbro a
disefiar en el papel porque mi papel es la mochila,
normalmente tejo dos en la semana y las comercializo
aquf en el pueblo o en el kiosco de la sefiora Aura, pues
ella recoge las mochilas de varios artesanos y las
vende. Este es mi trabajo durante todo el afio, aunque
cuando hay cosechas de café voy como recolector a
Pueblo Bello 0 a Santa Marta. Por lo general aqui

:r":l:'; T‘I.‘:l:':r hombres y mujeres tejemos, est0.I0 hacemo_s para
ST T T T podernos mantener, por ello considero seguir adelante
it et con esta tradicion que mantiene a Atanquez activo

et e e econdmicamente.
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= Edith Mercedes Martinez Rodriguez. =~~~

48 Aiios

mpecé a tejer a los 8 afos, es decir que llevo 40 afos en

este oficio, ni mas ni menos. Mi mam4 y mi abuela me

ensenaron a tejer mochilas de puntada corriente,
tejlamos la mochila arrocera que llamamos por aquiy la
mochila fina. Aprendi con la maestra Aura, porque ella fue la
que ensefid a muchas a trabajar en diferentes tejidos.
Dependiendo de la calidad del fique y de la puntada le pongo el
precio a mis productos. Tejo muchas mochilas en fique y lo
prefiero, también se tejer la lana pero no me ha caido bien
para la vista porque me causa alergia y piquifia en los ojos.
Aqui en la region traemos el fique de la mata, ahora las
mujeres tenemos cultivos de maguey que a veces
procesamos con maquina o nos ayuda un macanero. El
macareno es la persona que hace este oficio manual con un
palo de madera cuya parte inferior es una tabla que se pasa
encima de las hojas del fique unay otra vez, con el fin de que
salga mas fino; él nos trae el fique y nosotras lo hilamos y lo
tinturamos.
Me parece importante que se mantenga esta tradicion porque
es nuestra y fue lo que nos dejaron nuestros ancestros y por
es0 debemos ensefarselas a nuestros hijos, también es una
ayuda para podernos mantener econdmicamente. Yo tengo 4
hijos, a todos ellos les he ensefado a tejer, entre ellos esta la
menor que tiene 5 afios; hace poco hizo su primera mochilita,
se la llevd a su abuelo el mamo quien representa a uno de los
lideres espirituales en la Sierra Nevada.
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Ana Margarita Arias Daza

22 Aiios

prendi a los 8 afios. Mi maméa me ensefio a tejer,
empatar y corchar pues ella también lo hace y se lo
ensefid su madre.

Me gusta tejer mas lana que fique ya que este es el material
que mas vende y me parece mas comoda; prefiero trabajar

- —————— con la blanca, gris y racilla (lana de oveja negra) en los disefos
e que yo dibujo para las mochilas.

Normalmente me dedico a las tareas de la casa por eso
prefiero tejer en las tardes cuando ya he terminado todo. Es
importante que las madres ensefien a los hijos a tejer para
mantener la tradicion pues no solo se trata de una entrada
economica sino también del conocimiento de los mas grandes
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§7 afios

e nifia andaba con mis padres en fincas

cogiendo café y limpiaba la tierra con el

machete como cualquier hombre, yo trabajaba
con ellos. Después de 15 afios fue que mi mama me
puso a tejer y ya cuando me hice libre empecé a tejer y
a vender mochilas en fique a 5 pesos para
mantenerme.

Actualmente tejo poco porque lo que a mi me mas me
gusta es hilar, es decir soy una de las que provee de
lana de ovejo a los que tejedores. Normalmente me
toma medio dia hilar una libra, en cambio con una
mochila como no tengo tanta practica como mis
amigas, no me rinde y me demoro mucho.

La lana del chivo no se curte o tintura, sin embargo hay
0vejos que vienen con varios colores en su pelo y
dependiendo de los gustos de la persona, yo puedo
hilar separadamente los colores o los empato, todo
depende del cliente. Todavia trabajo la tierra en las dos
parcelas que tengo.
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Jessica Martinez

22 Aiios

i abuela fue quien me ensefio a tejer, al

principio ella me empataba la lana y cuando yo

llegaba del colegio la hilaba. Mi abuelo en
cambio, preparaba el maguey para que mi abuela lo
tejiera. Con el maguey aprendi a hacer bolsitos en
tejido en lata y en puntada corriente. El color para el
fique que mas utilizo es el que se tintura con concha de
c0co, me gusta porque produce una especie de marron,
también el negro y el blanco son los colores que mas
pide la gente.

Después empecé a hacer mochilas de lana, el cual es
el material que mas trabajo porque me es mas
productivo y se vende mas rapido. Tejo una mochila a la
semana porque como tengo dos nifias debo invertir
tiempo en cuidarlas. Me gusta tanto la mochila es
porque es un sustento econdmico en la propia casa, de
ahi la importancia de preservar esta costumbre. Mi hija
mayor que tiene 5 afios, ella toma la carrumba, la trata
de hacer girar y me dice que le ensefie y seguramente
cuando esté mas grande aprendera con mas facilidad, .
le servira para que tenga un arte mas en su vida. "
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levo 9 afos tejiendo, mi mama primero me

enseno a tejer los chipires que son las bases

redondas de las mochilas, yo miraba como lo
haciay enseguida aprendia.

Por lo general tejo la [ana aunque se utilizar también el
fique y el hilo, sin embargo la lana se me hace mas facil
tejer, siempre estoy cambiando mis disefios, aunque
son cuatro los que mas trabajo. Cuando vendo mi
producto lo hago con gente que viene de afuera o me la
encargan a distancia.

Los tamaiios que utilizo para las mochilas son las
grandes 0 medianas porque me son mas rentables y
me demoro haciendo una por mes. Considero que tejer
la mochila es una fuente de sustento y de ingresos
adicionales para todos.
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..;';_;...r.. _;__._. mis 8 afios ya le hilaba el fique a mi mama,
[ aunque mi abuelo fue quien me ensefd a tejer
mochilas corrientes con colores obtenidos con
anilinas. Ya luego vino la lana que empecé a usar a los
13 afios y me quedé con ella. Yo me siento a tejer de dos
a seis de la tarde y de siete a 1 diez de la noche, siempre
en la tarde porque la mafiana es el momento en que
hago los quehaceres del hogar. Yo cojo un dfa especifico § T e
para hilar y ya me siento a tejer cuando ya tengo la lana T
preparada.

3
-
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Hilar significa tomar el hilo por una sola hebra mientras
que corchar es tomar dos hilos y envolverlos, es de
mucho trabajo, pacienciay de amor. Este es para
alguien que realmente le guste tejer yo soy auxiliar de
enfermerfa, y yo metfa la mi mochila en mi bolso para
tejer en los momentos de descanso. Pero no solamente
hago mochilas también hago sombreros, y bolsos en
fique, se hacer muchas cosas porque el fique se presta
mucho para trabajarlo pero desafortunadamente sale
poco por eso es que me le he metido mas de lleno a la
lana.
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Maria Mercedes Onate
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mpecé como es tradicion en nuestra cultura

desde muy pequena a tejer el fique pero con el

tiempo vimos que este ya no era tan rentable y
que no era suficiente para cubrir los gastos del hogar,
entonces empecé a tejer lana.

Hago las mochilas con sus gasas y los chipires que son
la parte redonda por donde se comienza la mochila.

Mi mama se la pasaba tejiendo y ella fue quien me
ensefd y con el paso de los dias iba mirando disefos y
aprendiendo.

Los colores que se manejan siempre son los mismos
porque la mochila se hace con el pelo del ovejo que son
de color negro y blanco, lo que cambia son las figuras.
Elaborar mochilas me permite solventar mis gastos a
la vez que me posibilita distribuir el tiempo que dedico
al hogar como ama de casa que soy y tejer las
mochilas.
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0S ensefaron a tejer mi mamay mi abuela,

desde que €érmos unas ninas. Tejemos

principalmente con lana y un poco de fique.
Normalmente hacemos mochilas medianas y pequefias
porque se venden mas, una o dos por semana porque
gse trabajo  requiere  mucho tiempo. Las
comercializamos con mi mama, quien en su kiosco
acopia y vende mochilas de muchas mujeres aquf en
Atanquez. A veces también las vendemos en Valledupar
A pesar de que usamos el blanco y el negro, el color que
mas nos piden es el gris. Normalmente Oladis le gusta
hacer mochilas de fondo entero en un solo color,
mientras que Keirys le gusta imprimirle figuras a sus
mochilas.
Nos gustaria que esta tradicion no se perdiera, incluso a
nosotras nos dicen que siendo hijas de una maestra
tejedora de mochilas como es Aura Rosa Montero, no
podemos cortar con la tradicion de tejer, porque se
muere nuestra mama y qué nos va a quedar a nosotros
de ella como maestra. Por eso es que queremos que
nuestros hijos aprendan a tejer para que posterguen
esta tradicion de familia.
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GLOSARIO:

Arrancador: Es |a persona que tiene la mota grande de lana y empieza a sacarle hebras para hilar.

Bastimento: son los vegetales que acompafian mas a menudo los hervidos, tales como yuca, fiame, platano, malanga, papa y batata
Gauehudo: consistencia que adquieren los alimentos al momento de estirarlos.

Corehar: significa juntar dos hilos en uno con la carrumba

Corchador : es quien tiene la funcidn de corchar

Gueayo: cuando se pega el alimento al fondo de la olla durante la preparacion.

Chipires: las bases redondas de las mochilas por donde se empieza

Chisme: Cualquier recipiente de la cocina en el que se pueda servir

Empelotar: cuando el alimento o el objeto tiene en su composicion grumos o pelotas.

Esmigajar: romperse, volverse trizas, desmoronar

Rocilla Color negro grisaceo que posee la lana de oveja con que se hacen las mochilas

Macanero Persona encargada de sacar el fique de la penca del maguey manualmente con el fin de que este salga de muy buena calidad
Majagua: es |a hoja seca que cubre la mata de platano, platano filo y guineo

Pangar: procedimiento en la cocina para machacar o macerar los alimentos.

Pangajo: mortero de madera que sirve para machacar el ajo

Taedn: Piedra grande que compone el fogdn de lefia rudimentario que se encuentra por lo general en el piso.

Troja: Empalado que se utiliza como sombra y para entrelazar las enredaderas como la maracuyd con el fin de tener una mejor manera de cultivarlas.
Terraza: es la parte externa de la casa donde queda la puerta de entrada y ocasionalmente se sientan a recibir visitas 0 a compartir.
Mamo: Consejero espiritual de la cultura Kogi de la sierra nevada de Santa Marta

Torrejas: Tajaditas o julianas

Tanque: Balde o recipiente para cargar liquidos
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