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Qué seria de nuestra vida,
sin la mano campesina,
gue muele de sol a sol,
para darnos la comida.

¢ Ustedes si lo han pensado?
¢ Siquiera se lo imaginan?

Jorge Velosa

La cocina es alquimia de amor

Guy de Maupassant
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Resumen

La cocina tradicional se comprende como un sistema de conocimientos y técnicas que
incluyen técnicas de adquisicion, transformacion y consumo de alimentos. A su vez,
abarca los saberes, las practicas alimentarias y culinarias que forjan la herencia y la
identidad cultural de los pueblos. Por su parte, la soberania alimentaria se comprende
como el derecho de los pueblos a producir alimentos nutritivos y culturalmente adecuados,
accesibles y producidos de forma sostenible y ecoldgica, la soberania alimentaria es un
proceso vivo y en permanente construccion. El objetivo de esta investigacion fue analizar
los conocimientos y practicas de la cocina tradicional en funcion del fortalecimiento de las
dindmicas de la soberania alimentaria, en la poblacion campesina del municipio de

Mongui, Boyaca. Esto a través de una metodologia cualitativa con enfoque etnografico.

La cocina tradicional se consolida como un pilar fundamental para la construccion y
ejercicio de la soberania alimentaria. Los hallazgos muestran que la cocina tradicional y
la soberania alimentaria mantienen un estrecho vinculo que responde a unas dinamicas
del territorio que cobran vida con la experiencia y el saber tradicional campesino. En esta
relacion, se encuentra inmersa la produccion de alimentos y las practicas ecoldgicas
asociadas a la misma, la conservacion de semillas autéctonas, la preparacion y consumo
de recetas tradicionales, las creencias, la cohesion y los significados asociados a la
alimentacion, asi como los conocimientos tradicionales asociados a la tierra 'y su cuidado.
Los lazos que se tejen a través de la organizacion comunitaria entorno a la alimentacion
permiten la participacion activa del campesinado. Asimismo, las expresiones que
enmarcan la cocina tradicional y la soberania alimentaria en el territorio se consolidan
como una forma de resistencia frente a los cambios alimentarios producto de globalizacion
y la homogeneizacion de las dietas. Esta investigacion, aporta recomendaciones en pro

del fortalecimiento de la soberania alimentaria.

Palabras clave: cocina tradicional, soberania alimentaria, campesinos vy

campesinas, Boyaca.



Abstract

Traditional cuisine, an alternative to build food sovereignty in the peasant

population of Mongui, Boyaca

Traditional cuisine is understood as a system of culinary knowledge and techniques that
include techniques for acquiring, transforming, and consuming food. In turn, it
encompasses the knowledge, food and culinary practices that forge the heritage and
cultural identity of the peoples. On the other hand, food sovereignty is understood as the
right of peoples to produce nutritious and culturally adequate food, accessible and
produced in a sustainable and ecological way, food sovereignty is a living process and in
permanent construction. The objective of this research was to analyze the knowledge and
practices of traditional cuisine based on the construction of the dynamics of food
sovereignty, in the peasant population of Mongui, Boyaca. This through a qualitative

methodology with an ethnographic approach.

Traditional cuisine is consolidated as a fundamental pillar for the construction and exercise
of food sovereignty. The results show that traditional cuisine and food sovereignty maintain
a close link that responds to dynamics of the territory that come alive with the experience
and traditional peasant knowledge. In this relationship, the production of food and the
ecological practices associated with it, the conservation of autochthonous seeds, the
preparation and consumption of traditional recipes, the beliefs, the cohesion and the
meanings associated with food, as well as the traditional knowledge associated with the
land and its care are immersed. The link that are woven through community organization
around food allow the active participation of the peasantry. Likewise, the expressions that
frame traditional cuisine and food sovereignty in the territory are consolidated as a form of
resistance against food changes resulting from globalization and the homogenization of

diets. This research provides recommendations in favor of strengthening food sovereignty.

Keywords: Traditional cuisine, Food sovereignty, peasants, Boyaca.
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Introduccidn

La alimentacion es parte fundamental de la cultura de cualquier sociedad, esta debe
ser pensada como un hecho social en la que se vinculan aspectos de produccion y
consumo (tanto material como simbalico). Bajo este panorama, la cocina tradicional
se concibe como un sistema de conocimientos y practicas que involucran los procesos
de adquisicion, transformacién y consumo de alimentos (Mincultura, 2012). Es en la
cocina tradicional donde se concretan practicas y saberes alimentarios y culinarios
gue permanecen como parte de nuestra identidad y herencia cultural, esta comprende
saberes, costumbres, asi como formas de preparacion de alimentos que son
reconocidas y transmitidas de generacién en generacion (Meléndez & Cafiez, 2009).
Por tanto, el estudio de las cocinas tradicionales permite conocer las caracteristicas
econdmicas, sociales, culturales y productivas de las comunidades que la desarrollan,
al igual que evidencian los lazos de identidad, pertenencia y cohesion de quienes la

reproducen.

La soberania alimentaria, por su parte otorga a los pueblos el poder para conservar
los entornos naturales, los paisajes naturales y los alimentos tradicionales
(Declaracion de Nyéléni, 2007), asi como reconocer y desarrollar los saberes
tradicionales y la decisién de establecer su propio sistema alimentario, basandose en
la gestion sostenible del agua, las semillas y la tierra (Pachén, 2013). A su vez, se
concibe como una propuesta politica del movimiento campesino para hacer valer sus
derechos (individuales y colectivos) con sus propias formas de vida (Gonzélez, 2020)
y como una practica desde el territorio constituida por una serie de aspectos
economicos, politicos, sociales y culturales en pro de una vision critica del sistema
alimentario y de los actores involucrados (Robbins, 2015). Sin embargo, se ha
prestado menos atencién a las realidades sobre como se materializan las luchas por
la soberania alimentaria en la practica cotidiana de las personas cuyo trabajo y modos
de vida sostienen el funcionamiento de sistemas alimentarios locales (Turner, Idrobo,
Desmarais & Peredo, 2020).
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La soberania alimentaria, dentro de las multiples ideas que abarca, incluye la defensa
de la gran diversidad alimentaria que existe en el planeta, asi como involucra las
practicas, culturas, gustos y costumbres (Amigos de la Tierra Internacional, Radio
Mundo Real & La Via Campesina, 2021). En este sentido, se convierte en un medio
para valorar y reconocer el conocimiento, la alimentacion, las culturas tradicionales y
el modo de organizacion y expresion de los pueblos (Declaracion de Nyéléni, 2007).
Bajo este panorama, la cocina tradicional mantiene un estrecho vinculo con la
soberania alimentaria, ya que promueven en conjunto la conservacion de alimentos
tradicionales, asi como la diversidad de conocimientos tradicionales ligados a la tierra

y la alimentacion.

En este contexto, esta investigacion se centra en entender las relaciones que se tejen
alrededor de la cocina tradicional y la soberania alimentaria desde las experiencias y
voces de los campesinos, en este caso desde el municipio de Mongui en el
departamento de Boyaca. Se espera que esta investigacion aporte elementos
suficientes que permitan entender dichas relaciones, visibilizando los conocimientos y
practicas de la cocina tradicional como alternativa para el fortalecimiento de las
dinamicas productivas, sociales y culturales que construyen soberania alimentaria. De
igual manera, se espera que el presente estudio se convierta en un referente para
futuras investigaciones que tengan como enfoque el estudio social y cultural de la

alimentacion.

El documento se desarrolla en nueve capitulos. De este modo, en el primer capitulo
se presenta el planteamiento del problema, la justificacion y la pregunta de
investigacion que pretende responder este trabajo. Asimismo, se presenta el contexto
territorial, econdmico e histérico del municipio de Mongui, junto con una revision de
los procesos de investigacion internacionales, nacionales y departamentales que
relacionan las categorias conceptuales de cocina tradicional, soberania alimentaria y
campesinado. De igual manera, se presenta el objetivo general y los objetivos
especificos de la investigacion. El segundo capitulo desarrolla los elementos de

referencia conceptual y tedrica que son transversales y fundamentales en la
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realizacion de la investigacion. En el tercer capitulo se describen a detalle los aspectos

metodoldgicos utilizados.

En los siguientes cinco capitulos se describen los resultados. De este modo, en el
cuarto capitulo se presenta la descripcion del campesinado en Mongui desde sus
sentires y saberes; el quinto capitulo caracteriza la alimentacion y la cocina tradicional
monguisefia, mostrando desde los sustratos materiales como alimentos,
preparaciones y técnicas culinarias, formas de consumo, los utensilios, hasta los
sustratos inmateriales como los significados, creencias, sentimientos de cohesion y
pertenencia. En el sexto capitulo se describen las diferentes expresiones y formas en
donde la soberania alimentaria se vincula con la cocina tradicional; en el séptimo
capitulo se presenta un analisis frente a la modernidad, globalizacion y los cambios
alimentarios que impactan directamente a las cocinas y los sistemas alimentarios y
por tanto, la cocina tradicional y la soberania alimentaria se presentan como procesos
de resistencias alimentarias en el territorio. El octavo capitulo, presenta una discusion
gue permite pensar y abordar la soberania alimentaria desde diversas 6pticas que
complementan su comprension y su practica. De igual forma, en este capitulo se
presentan algunas consideraciones y recomendaciones para fortalecer la soberania
alimentaria, las cuales pueden tener alcance a otros territorios 0 comunidades rurales
en el mundo en el contexto. Finalmente, el noveno capitulo presenta las conclusiones

de la investigacion.

1. Planteamiento del problema de investigacion

La alimentacion se constituye como una de las actividades de la vida cotidiana de
cualquier grupo social y como el primer aprendizaje social del ser humano. Sin
embargo, el desarrollo tecnolégico asi como la relacién con los recursos naturales
comestibles han evolucionado e influenciado lo que comemos, en la obtencién de
nuestros alimentos y en la preparacion de los mismos. La forma en la que se han
transformado estos aspectos no es ajena al desarrollo de nuevos mercados junto con

el avance de la industria alimentaria, la cual ha hecho posible la introduccion de
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nuevos productos alimentarios, nuevas formas de produccién, conservacién y coccion
(Meléndez & Cafez, 2009). Para comprender la evolucién en nuestra alimentaciéon y
la cocina, resulta necesario conocer cOmo estas se relacionan a la produccion, al
cémo son obtenidos los alimentos, a su distribucion y su consumo; de igual forma, es
necesario conocer los escenarios econdmicos, politicos, histéricos, sociales y
culturales sobre los cuales se cimentan, entonces necesitamos del conocimiento del

sistema alimentario?® (lbid).

Actualmente, existe una preocupacion frente a la desaparicion de los conocimientos
tradicionales asociados a la alimentacion y las cocinas tradicionales en el pais
(Mincultura, 2012), y por tanto, obliga a presentar una aproximacion de sus diferentes
causas (que no involucran Unicamente la alimentacion). En primer lugar, uno de los
mayores problemas en este ambito es el de la transmision, pues hay tradiciones
culinarias que se han interrumpido por la desaparicién de elementos claves para su
conservacion, como ingredientes, recetas y técnicas de preparacion. A lo anterior, se
suma la interrupcion de la cadena intergeneracional que permite su transmision
(Mincultura, 2012).

Por otro lado, se encuentra la poca valoracion social de los conocimientos
tradicionales de la alimentacion y las cocinas tradicionales en el territorio colombiano,
la cual se asocia a la propia desvalorizacién de la cultura alimentaria, donde se
exacerba el prejuicio de que la cocina tradicional es “rudimentaria”, “doméstica” y/o
‘popular’; ademas, la cocina se desvaloriza cuando se mide o compara con
estandares de la gastronomia internacional, “cocinas modernas” y con las “dietas
balanceadas” (Camacho, 2014). Lo anterior, ha tenido un efecto negativo, pues la
desvaloralizacion de la cultura alimentaria es un argumento que se repite en varios
ambitos académicos e institucionales. Por lo cual, las politicas publicas y las

intervenciones han sido enfocadas a la transformacion de los habitos alimentarios de

1 Se entiende como Sistema alimentario como el caracter complejo de las relaciones asociadas a la
produccion, distribucion y consumo de alimentos que se han establecido a lo largo del tiempo. Se
consideran realidades dindmicas en las que se dan elementos tanto de cambio como de continuidad a
partir de la evolucidn de los procesos sociales (Contreras & Gracia, 2005)
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la poblacion colombiana, mediante el cambio cultural dirigido y relacionado con las

ideas de progreso, de higiene, salud y modernidad (Escobar, 1995).

De la misma forma, los cambios en las formas de vida, la transformacion de las
condiciones econdmicas y sociales, la innovacion tecnologica y los cambios
demogréficos han contribuido al cambio de las variedades de alimentos disponibles,
los modos de prepararlos y hasta la forma de consumirlos (Contreras & Gracia, 2005).
Por tanto, los procesos de globalizaciéon han llevado a la transformacion de las
producciones de caracter local, desde variedades vegetales y animales, hasta las

tradiciones y costumbres.

En este sentido, la Encuesta Nacional de Situacién Nutricional ENSIN 2015 compar6
los cambios en el consumo y las practicas alimentarias de las décadas pasadas a la
actualidad. De este modo, se evidenciaron los actuales cambios alimentarios en la
poblacion colombiana, donde se da un aumento del consumo de alimentos
industrializados y de las comidas fuera de casa y también una disminucion en el
tiempo destinado a cocinar en las zonas urbanas. Concretamente, se hace énfasis en
gue antes existia una mayor valoracion de los alimentos que se consideraban
“naturales” y “caseros” y se destinaba mayor tiempo para preparar y consumir
alimentos en familia (ICBF, 2019). Los ritmos y tiempos de la vida moderna impiden
gue se le dedigue mayor tiempo a la preparacion tradicional de alimentos, pues lo que
se observa hoy en dia es el consumo de comidas ya elaboradas y de comidas
preparadas rapidamente (ICBF, 2019). Por consiguiente, preocupa la imposicion
mediatica de modelos de consumo alimentario que promueven la cocina
industrializada, en contraste a la cocina tradicional y en ocasiones a la calidad
nutricional de los alimentos (Mincultura, 2012). La cultura mediatica, a través de los
medios de comunicacién y de las tecnologias de informacion ha generalizado los
patrones de consumo alimentario, afectando la identidad cultural regional, haciendo
gue esas practicas alimentarias caigan en el olvido y en el desinterés de las personas,
la industrializacion de los alimentos ha causado una desconexion entre el ser humano

y su relacién con el alimento.
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Otra causa importante que ha propiciado la pérdida de los conocimientos tradicionales
de la alimentacion, se alude a la crisis de las economias campesinas. Colombia entr
a la modernizacion sin resolver el problema agrario, porque las politicas fueron
pensadas y ejecutadas asumiendo que el pais era mas urbano que rural (Baribbi y
Spijkers, 2011). Esta situacién estructural se ha intensificado desde hace tres décadas
con la reestructuracion del sector agricola hacia la transformacion empresarial del
sector agroindustrial, con una alta inversion del capital nacional y extranjero, destinado
a la produccién de monocultivos, agrocombustibles y cultivos tropicales de exportacion
(Machado, 2011). En esta misma perspectiva, el Informe de Desarrollo Humano para
Colombia del 2011, sobre la situacion del campo en el pais, hizo un diagndstico de los
determinantes de la crisis del sector rural, donde se muestra que la dinamica social,
econdmica y politica de este sector ha estado condicionada por la concentracién de
la propiedad de la tierra. La cual, unida al modelo de desarrollo rural ha generado
exclusién y pobreza en la mayor parte de la poblacion rural, al compararse con la
poblacion urbana (Corrales, 2016). Por lo tanto, el modelo de desarrollo rural que se
construyd, resulta excluyente, no equitativo, propicia conflictos rurales, desconoce las
diferencias entre los actores sociales y sus conocimientos tradicionales y conduce a

un inadecuado uso de los recursos naturales (Machado, 2011).

En consecuencia, la crisis del sector agrario ha ocasionado que las condiciones de
vida de los campesinos sean mas dificiles, como efecto inmediato se evidencia la
caida de los ingresos netos gue reciben, los cuales no alcanzan a cubrir los costos de
produccion; y ademas se suman obligaciones de créditos agrarios (Vallejo, 2013).
Vale sefalar, que a medida que pasa el tiempo, la brecha social existente entre el
sector rural y urbano aumenta, segun cifras del DANE (2018) en las cabeceras
urbanas el indice de pobreza fue de 24,4%, mientras que en las zonas rurales fue de
36,1%. Esta situacion es preocupante, pues alrededor del 30% de la poblacion
colombiana vive en territorios rurales, donde representa alrededor del 60% de los
municipios del pais, evidenciando que gran porcentaje de la superficie nacional se

cataloga como rural (Machado, 2015).
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Es importante mencionar que las politicas en materia agraria han sido permeadas por
el paradigma neoliberal, donde se ha implementado una agricultura industrial a gran
escala, que incluye el uso de agroquimicos y de semillas mejoradas. Como
antecedentes de las actuales politicas agrarias en Colombia, se encuentra la Ronda
de Uruguay (1986), donde los paises participantes negociaron las politicas de
aranceles y la liberacion de los mercados agricolas a nivel mundial, en este encuentro
acordaron la reformulacién de sus modelos econdmicos para estimular su desarrollo
y “modernizar’ sus estructuras productivas (Osorio, 1991). De esta manera, se
comenzaron a implementar programas bajo esta l6gica, por ejemplo el Pacto del
Chicoral (1972) de DRI (Desarrollo Rural Integrado), como instrumento el DRI
consistia en un enfoque productivista que concebia a los campesinos como pequefios
empresarios dedicados a la produccion y venta de productos agropecuarios,
desconociendo la multifuncionalidad rural, la articulacion regional y la defensa de sus

modos de vida (Vergara, 2011).

Con la apertura econdémica, se acentud el neoliberalismo, bajo la orientacion de la
Organizacion Mundial del Comercio (OMC), el Fondo Monetario Internacional (FMI) y
el Banco Mundial (BM) se llevaron a cabo las politicas de apertura econémica (Otavo
& Rodriguez, 2016), como primer impacto de la implementacion de estas politicas fue
la percepcion de baja competitividad de la agricultura colombiana frente a los
mercados internacionales, por lo que se promovié un modelo de agronegocios,
generando cambios estructurales en la produccién de alimentos hasta su consumo
(Colectivo Antigona, 2009). Por mencionar un ejemplo, se tiene la eliminacién de los
precios internos de sustentacion para todos los productos, desde entonces los precios
fueron fijados por los respectivos valores de las cotizaciones internacionales, esto
afecto a los cereales, al café y al banano por mencionar unos alimentos, entonces
entre 1990 y 1996 los ingresos de los agricultores cayeron en mas de 20% para todos
los sectores (Asociacion Nacional por la Salvacion Agropecuaria, 2006). Desde
entonces han prevalecido los beneficios en las politicas agrarias para latifundistas,
encaminadas a satisfacer el mercado internacional, evidenciando los estimulos que

han sido promovidos para privilegiar a los cultivos de exportacion (monocultivos), los
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cuales requieren de grandes superficies de tierra para ser eficientes, tierras que en su
gran mayoria pertenecen a grandes empresarios, terratenientes o inversionistas

extranjeros (Otavo & Rodriguez, 2016).

Como consecuencia de estas politicas, se encuentra el detrimento de la agricultura
para el autoconsumo, asi como la disminucion en el abastecimiento. Por el contrario,
se incentivo la produccion de cultivos no tradicionales y de exportacion como las flores,
el café, cafia de azucar, algodon, entre otros, con el fin de responder a la demanda
internacional del mercado, llevando a empobrecer a la poblacion rural a costa del
acaparamiento de tierras por parte de las agroindustrias (Holt-Giménez & Peabody,
2008). Con la liberacion del mercado ingresaron al pais productos a muy bajo costo,
con los que los campesinos no podian competir ni en volumen, ni en precio, como
consecuencia de lo anterior, muchos campesinos migraron a las ciudades con el fin
de buscar empleo, favoreciendo industria urbana que se encontraba en crecimiento
(Ibid).

Asimismo, en el pais se han presentado “leyes de semillas”, las cuales privatizan el
uso y la comercializacién de las mismas. Los campesinos entonces deben dejar de
utilizar las semillas propias que se pueden utilizar de nuevo para ahorrar costos y darle
cabida a la compra y la utilizacion de semillas extranjeras, la cual requiere un manejo
diferente que supera los costos de produccién por los insumos requeridos (Otavo &
Rodriguez, 2016). De esta manera, se han venido implementando leyes de propiedad

intelectual que se imponen principalmente para los tratados de libre comercio (TLC)
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como la ley 1032 de 20062, el decreto 4525 de 20053, la resolucién 970 de 20104,
entre otras. Es asi como las politicas agrarias han sido afectadas por el modelo
economico neoliberal, esto se puede ver reflejado en las acciones productivas que se
han implementado como los monocultivos con fines comerciales que favorecen el
capital extranjero, asi como las leyes de semillas, que conducen a la pérdida de
autonomia y soberania tanto en el uso como en la comercializacién de las mismas.
Esta situacién muestra que el sistema agrario se ha caracterizado por invisibiliazar la
agricultura tradicional y campesina para priorizar los agronegocios, afectando a los
campesinos junto con su economia e impidiendo la construccidbn de soberania

alimentaria (Otavo & Rodriguez, 2016).

De este modo, la afectacion y deterioro que sufre la economia campesina en Colombia
influye fuertemente en el ambito alimentario, lo que también ha llevado a que se
pierdan variedades y especies alimentarias. Al respecto, se sabe que por lo menos
800 variedades de papa nativa han desaparecido por la implementacion de cultivos
mejorados (Espinosa, 2019), obedeciendo entonces a la homogeneizacion productiva,
al modelo de desarrollo que va en detrimento de la produccion y alimentacion
tradicional (Mincultura, 2012) y que a su vez ha llevado a la pobreza a miles de

campesinos en el territorio nacional. De esta forma, los modos de vida campesinos se

2 La cual “modifica el articulo 306 del Codigo Penal; que se refiere a la usurpacién de derechos de
propiedad industrial y derechos de obtentores de variedades vegetales, la cual dice: el que,
fraudulentamente, usurpe derechos de obtentor de variedad vegetal, protegidos legal o similarmente
confundibles con uno protegido legalmente, incurrira en prision de 4 a 8 afios y multa de 26.6 a 1.500
salarios minimos legales mensuales vigentes” (Grupo Semillas, 2010. p.11).

3 El decreto ‘“reglamenta la implementacion en Colombia del Protocolo de Cartagena sobre
Bioseguridad. Es una norma que crea las condiciones para facilitar la entrada de OGM (Organismos
genéticamente modificados) de uso agricola, pecuario, forestal, ambiental y alimentario y esta hecha a
la medida de las empresas biotecnoldgicas que necesita agilizar los tramites para la aprobacién de sus
semillas y alimentos transgénicos en el pais, con el total aval del gobierno nacional” (Grupo Semillas,
2010. p.11).

4 “Pretende criminalizar el uso, produccion y comercializacion de las semillas que poseen los
agricultores, pues, el ICA considera que soélo existen dos sistemas para la produccion y
comercializacion de semillas: Certificada: semilla de origen sexual y asexual destinada a
comercializacion y Seleccionada: Semilla con un sistema de produccién sin supervision del ICA, pero
cuya comercializacion es supervisada por el Instituto. Los productores de semillas estan obligados a
cumplir con los requisitos de calidad de las semillas en todo el proceso de la produccién a la
comercializacion. Sélo puede comercializarse semillas en los empaques con rétulos y etiquetas de las
empresas” (Grupo Semillas, 2010. p.11).
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vieron afectadas por las razones mencionadas previamente, los modos de vida
campesinos fueron considerados precarios y por tanto, era necesario modernizarlos

para volverlas productivos y rentables.

Es importante mencionar que los alimentos de la agricultura tradicional campesina no
desaparecen de forma inmediata, se comienza a evidenciar una disminucion en su
consumo debido a la sustitucién de los alimentos tradicionales por los alimentos
industrializados provenientes del modelo de agricultura moderno. Entonces, los
campesinos optaron por producir alimentos tanto tradicionales como aquellos
priorizados por la industria determinados por el uso de la tierra. En este sentido,
Kalmanovitz & Lépez (2006) mencionan que a partir de factores como la composicion
y la erosién del suelo, el clima, la disponibilidad de agua, entre otros, determinan la
vocacion y el uso del suelo con la finalidad de generar mejores rendimientos en cuanto
a la producciéon de alimentos, esto generé que en el pais se establecieran zonas
productivas. Por ejemplo, se priorizo el cultivo de cafia en el Valle del Cauca, café en
diversas zonas como el Quindio, Risaralda, Caldas, Santander y Cundinamarca y el

cultivo de papa en el altiplano Cundiboyacense.

En el caso del departamento de Boyaca, donde esta ubicado el foco de analisis de
este documento. Se priorizé el monocultivo de papa, lo que ha llevado a la disminucion
de en otros cultivos que tradicionalmente se cultivan en el departamento. De esta
manera, Lopez (2015) afirma que esto ha llevado a la reduccion en el consumo de
algunos alimentos que anteriormente eran mas consumidos en esta zona, como
tubérculos (ibias, nabos y rubas), junto con algunas raices y leguminosas.
Adicionalmente, Romero (2021) menciona que los cultivos tradicionales han ido
disminuyendo por la homogeneizacion de la alimentacién, que de cierta forma han
sido impulsados por unas politicas en funcion del mercado y en favor de los
monocultivos y que por esta razon, en el departamento los productos tradicionales son
de dificil acceso, llevando a la pérdida de los conocimientos tradicionales, ademas de
volver vulnerables a las comunidades rurales al causar dependencia de una oferta de

mercado que es ajena a sus costumbres.
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Por todo lo mencionado anteriormente, estas problematicas han generado una pérdida
en los conocimientos tradicionales asociados a la alimentacion, amenazando
directamente los conocimientos y practicas de la cocina tradicional, asi como la
construcciéon y ejercicio de la soberania alimentaria en el territorio colombiano.
Ilgualmente, estas problematicas de diversas formas se han hecho visibles en Boyaca,

y en Mongui, como se presenta a continuacion.

1.1 Contexto territorial, econdmico e histdrico de Mongui

El municipio de Mongui se encuentra ubicado en la parte oriental del departamento de
Boyaca, en la provincia de Sugamuxi. Se ubica a 77 km de Tunja, limitando
geograficamente con los municipios de Tépaga y Mongua por el norte, por el este con
Mongua y por el oeste y el sur con el municipio de Sogamoso (Concejo Municipal de
Mongui, 2020).

Provincias del departamento
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Figura 1. Ubicacion del municipio de Mongui — Boyaca. Fuente: Elaboracion propia
basada en el sitio web Dapboyaca (2015)
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Con una extension total de 81 Kmz2, distribuidos en 40 km2 de area urbana y 41,63
km2 de &rea rural y ubicado a 2900 msnm, hace parte de la Red de Pueblos Patrimonio
de Colombia. Por tanto, hace parte de la iniciativa del ministerio de Comercio, Industria
y Turismo y del Ministerio de Cultura, que busca potenciar el patrimonio cultural del
pais, para fomentar su valoracion mediante el turismo y generar mas oportunidades
de desarrollo en las comunidades (Jurado, 2020). Politicamente el municipio de
Mongui se encuentra dividido en 9 veredas: Reginaldo, El Vallado, Hatoviejo, Tebgua,
San Antonio, Pericos, Duzgua, Docuazua y Santa Ana. A su vez, cuenta con 7 barrios:
Prado, Cedros, Cuarto Centenario, Monserrate, San Antonio, Divina Misericordia y
Sanoha (Alcaldia municipal de Mongui, 2018). En el municipio de Mongui predomina
el clima frio con una temperatura minima de 12,8°C y una maxima de 16,6°C, la
humedad relativa es alta sobre los 3400 msnm, alcanzando un méaximo de 90%, sobre
los 2600 msnm, la humedad disminuye hasta un 71% (Coy, 2019).

MUNICIPIO DE MONGUI
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Figura 2. Division politica del municipio de Mongui, Boyaca. Fuente: Cartografia
OT. Municipio de Mongui (2016).
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Segun las proyecciones y retroproyecciones poblacionales municipales del DANE
(2018), el municipio para el afio 2019 contaba con alrededor de 4.266 habitantes y
una densidad poblacional de 71,19% lo que muestra que la poblacién se encuentra
dispersa y que predomina en el area rural. La proyeccion desagregada por sexo
muestra que el 52,8% de la poblaciébn son mujeres, frente a un 47,2% que son

hombres.

En su contexto histérico, al municipio se le atribuyen dos versiones de su nombre,
etimolégicamente en lengua indigena Mongui viene de Mon (bafio) y Gui (esposa -
compaifiera), haciendo alusion a la abundancia de sus aguas y la fertilidad de sus
tierras, la otra version se refiere a que Mongui, era una fortaleza en las montafas de
Barcelona - Espafia y por tanto, se nombro de la misma forma al municipio boyacense
en la época colonial (Ibid). La historia del municipio se remonta mas alla del periodo
colonial, pues en Mongui se encontraba una de las jefaturas muiscas que encontraron
los espafioles cuando llegaron al altiplano cundiboyacense en el siglo XVI, Mongui
entonces era un asentamiento de los indigenas Sanoha, vinculados a un lazo de
parentesco sujeto al cacique de Sogamoso (Quiroga, 2020). Bajo la institucién
economica de la encomienda, fueron agregadas las jefaturas de Tutasa y Tirem, la
congregacion de los pueblos indigenas estuvo a cargo de la orden franciscana, a
guienes la corona espafola les delego6 la evangelizacion y la construccion de una
iglesia. Hacia 1636, se deslindaron las tierras del resguardo, la cual otorgé la corona
espafiola a los miembros de los pueblos indigenas con el fin de garantizar que tuvieran
tierras para sus actividades productivas. Sin embargo, debido a los cambios
demograficos de la poblacion indigena (la cual a finales del siglo XVIII descendio
aproximadamente el 65%), sumado a las nuevas politicas de los Borbones, la
titulacion colectiva del resguardo se disolvio y obligé a trasladar la poblacion indigena
al pueblo vecino de Mongua (Ibid). Bajo este nuevo contexto, el pueblo indigena fue
extinguido y las tierras se remataron a los agregados vecinos, de este modo, la historia
de Mongui se consolida junto con otros actores que llegaron al territorio como producto

del mestizaje (Ibid).
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Imagen 1. Basilica Menor de Nuestra Sefiora de Mongui y Plaza principal de
Mongui (Rincon, 2022).

Imagen 2. Vista general del Municipio de Mongui (Rincén, 2022).
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Ahora bien, desde 1934 se inicia en Mongui la tradicion de coser y vulcanizar balones
de cuero para fatbol, oficio que trajo consigo Froilan Ladino de Brasil luego de prestar
el servicio militar, en compafia de su hermano Manuel Ladino iniciaron junto con
campesinos del municipio la industria balonera que ha sido reconocida tanto a nivel
nacional como internacional y que sigue vigente actualmente (Artesanias de
Colombia, 2018). Por otro lado, en 1975 son declarados como monumentos
nacionales la Basilica Menor de Nuestra Sefiora de Mongui, el convento franciscano,
la capilla de San Antonio y el Puente de Calicanto. En 1980 fue declarado el pueblo
mas lindo de Boyaca entre 53 municipios participantes, Mongui recibié este titulo por
su aspecto colonial, por sus riquezas paisajisticas, culturales y arquitectonicas
(Concejo Municipal de Mongui, 2020). Mas recientemente en el 2005, el centro urbano
por su arquitectura colonial fue declarado Bien de interés Cultural de Caracter
Nacional. Asimismo, en el 2010 Mongui fue incluido en la red turistica de los diez
Pueblos Patrimonio de Colombia, proyecto liderado por el Ministerio de Comercio,

Industria y Turismo y el Fondo de Promocion Turistica de Colombia (Ibid).

Frente al sector agricola del municipio, es importante mencionar que en el siglo XX,
el sector agrario comenz6 a fortalecerse en el pais, donde en gran parte del
departamento de Boyaca y en el municipio de Mongui, se registré un incremento en
la produccion de trigo y cebada, gracias a la politica proteccionista, asi como a la
proteccion en fletes que se brindaba a las producciones nacionales (Machado 1986).
De esta manera, estos cultivos se convirtieron en los mas relevantes del municipio,
junto a otros cultivos como el maiz y la papa. Frente a este Gltimo, desde 1950 se
inicia la introduccion de variedades mejoradas que representaban mayores ingresos
para los campesinos (AHAA, AIC & SWISSAID, 2018), con esta implementacion del
modelo de produccién agroindustrial se intensificaron y extendieron, predominando
las variedades como la pastusa, la tocarrefia y la Unica. Por otra parte, en los afios
noventa, se inicia una crisis en la disminucién de los cultivos de trigo y cebada, la cual
se relaciona con el incremento en la importacion de cereales debido a la apertura

econdmica principalmente con Estados Unidos. Este hecho produjo que muchos de
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los campesinos no lograran competir el volumen y con el precio frente a los alimentos

que se traian del extranjero.

Actualmente, el municipio se caracteriza por cimentar su economia principalmente en
la agricultura, la ganaderia, la agroindustria en pequefa escala (especialmente en
productos como quesos, embutidos, amasijos y dulceria), la mineria, artesanias y
productos manufacturados, concretamente la fabricacion de balones (Alcaldia
Municipal de Mongui, 2018). Mongui es un municipio predominantemente
minifundista, donde el cultivo mas abundante es el de la papa, seguido de otros
cultivos como el maiz, habas, arvejas, rubas, cubios, zanahoria, frutales como mora,
uchuva, tomate de arbol, ciruelo y manzana; la produccidon que se obtiene se
comercializa en la cabecera municipal; este sistema de produccién es tradicional
empleando principalmente mano de obra familiar (Concejo Municipal Villa de Mongui,
2016).

Frente a la ganaderia, en la region se encuentran hatos de ganado bovino,
principalmente doble propoésito. Asimismo, se destaca la cria de ganado ovino y en
menor cantidad caprino, asi como cria de gallinas y pollos de engorde. Por otra parte,
en el municipio se ha desarrollado una importante industria de derivados lacteos en la
cual se fabrican productos como quesos, kumis y yogur. Dentro de otros procesos
derivados de la ganaderia se encuentra la presencia de pequefias y medianas
industrias dedicadas a la produccion de embutidos que se consumen tanto en el

municipio como en otras regiones del departamento (Cedavida, 2014).

1.2 Justificacion y pregunta de investigacion

Actualmente, el municipio presenta una problematica de indole cultural, donde se han
presentado cambios en la identidad y el sentido de pertenencia sobre el territorio y los
conocimientos tradicionales, donde la cocina tradicional se encuentra incluida
(Concejo Municipal Villa de Mongui, 2016). Esto se explica por los cambios en los

ultimos afios respecto a la dinamica poblacional del municipio, pues la piramide
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poblacional monguisefia se caracteriza por la disminucién de la poblacion mayor de
19 afios, poblacion que solo representa el 17% del municipio (Coy, 2019). Lo anterior,
se puede justificar por el desplazamiento de la poblacién joven, con la intencion de
buscar otras alternativas de vida ante una mas variada oferta laboral y académica a
ciudades mas grandes. Adicionalmente, los adultos mayores de 60 afios presentan la
menor proporcion de la poblacion actual en el municipio con un 15,5% (Coy, 2019).
Justamente estos cambios poblacionales han propiciado la interrupcion en la cadena
intergeneracional que permite la transmision de los saberes tradicionales asociados a
la produccién y la transformacion de alimentos. Ademas, la situacion actual de la
poblacion campesina del municipio no es alentadora, el 29,4% de las viviendas no
cuentan con servicios sanitarios, en el sector rural, la infraestructura fisica de las
viviendas no se ajusta a las necesidades habitacionales, solo algunas cuentan con
servicios publicos de agua, luz y alcantarillado (Concejo Municipal Villa de Mongui,
2016).

El Concejo Municipal Villa de Mongui (2016) afirma que las instituciones, asi como
entre muchos habitantes se desconoce la importancia de los adultos mayores en un
tema de gran impacto para la poblacién monguisefia como lo es la identidad, siendo
esta poblacion la Unica con la experiencia y el conocimiento insustituible para

recuperar y mantener la memoria y las tradiciones culturales del municipio.

Sumado a lo anterior, se presenta en el municipio un cambio en la propiedad y uso del
suelo, existen predios que han sido abandonados, algunos vendidos y rehabitados por
foraneos, donde segun cifras del DANE en el Censo Nacional de Poblacion y Vivienda
(2018), de 3.007 unidades de vivienda solo 1.276 cuentan con personas presentes,
980 unidades corresponden a viviendas de uso temporal y 707 corresponden a
unidades de vivienda desocupadas. Algunos de estos predios que tradicionalmente
se destinaban al cultivo de alimentos, se han convertido en hostales u hoteles, dado
gue Mongui se ha posicionado como referente turistico de gran impacto nacional e

internacional (Jurado, 2020).
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Estas dinamicas de cambio y abandono en las viviendas del municipio, evidencian que
la poblacion campesina esta desapareciendo junto con sus tradiciones y saberes
asociados a la tierra, las semillas y la transformacion de alimentos (Concejo Municipal
Villa de Mongui, 2016), y quienes la estan reemplazando, desconocen la sabiduria
ecolégica del productor campesino tradicional, ya que el nuevo uso del suelo no se
orienta hacia las cosechas, poniendo en riesgo dichas préacticas, productos y saberes
tradicionales propios de la soberania alimentaria y la cocina tradicional, que se han

transmitido de generacion en generacion.

La base de la cocina tradicional monguisefia son los productos de la agricultura local
como la papa, el maiz, habas, cubios, ibias, rubas, arvejas y coles; con estos alimentos
la poblacion campesina elabora preparaciones culinarias que han estado presentes
durante generaciones en sus familias, como la sopa de jutes de papa 0 maiz
(elaborada con papa o maiz fermentado), la mazamorra (elaborada con harina de maiz
y cebada) y los cocidos. Al igual que preparaciones dulces, como el bizcochuelo de
papa, las colaciones de maiz, dulces de mora, curuba, papayuela y fresa, elaborados
con los frutales que tienen en sus predios. Estas preparaciones son una muestra de
la identidad cultural y pertenencia de sus pobladores. Ademas, estas son la expresion
del vinculo entre el entorno ecoldgico y productivo, del cual se obtienen diversidad de

alimentos que luego seran consumidos.

De este modo, abordar los conocimientos y practicas de la cocina tradicional, resulta
importante para un pais cultural y naturalmente biodiverso como lo es Colombia,
donde las cocinas tradicionales son expresiones de identidad, que de ser valoradas y
conocidas no solo indicaran la variedad de la alimentacion a lo largo y ancho de las
regiones del pais; ofreceran abundancia de productos, saberes, conocimientos,
técnicas, recetas, rituales y sentimientos que las diferencian de otras cocinas en el
mundo y que a su vez permiten la cohesion, orgullo y disfrute colectivo de las personas

gue la reproducen (Gémez, 2014).
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Bajo este panorama, la cocina se convierte en un medio para proteger las practicas
tradicionales y los saberes de la alimentacién, pues permite indagar los habitos de una
poblacién, permite el acercamiento al conocimiento de nuestros antepasados y
preservarlos para las futuras generaciones. Abordar los procesos de soberania
alimentaria requiere que las personas recuerden como se preparan y consumen los
alimentos. Por tanto, la cocina se vincula a la conservacion de semillas, pues cuando
se preparan y consumen, se recuerdan (Ardila, 2016). En un escenario como el
municipio de Mongui, no es posible desligar las tradiciones alimentarias de los
procesos de produccién de alimentos que desarrollan dia a dia las comunidades
campesinas. Bajo este panaroma, este documento se pregunta: ¢De qué manera los
conocimientos y practicas de la cocina tradicional pueden fortalecer las dinamicas de
la soberania alimentaria, en la poblacion campesina del municipio de Mongui -

Boyaca?

Por otra parte, y como punto algido que motiva el desarrollo de esta investigacion,
recae en la necesidad de ampliar el conocimiento y desarrollar investigaciones que
expliquen estas relaciones, que permitan mostrar a la cocina tradicional como uno de
los elementos mas importantes para la soberania alimentaria. Es necesario contribuir
y apoyar desde la academia, visibilizando estos procesos territoriales, mostrando
como estos se transforman y como los saberes tradicionales asociados a la
alimentacion enriquecen las relaciones sociales, econdémicas y culturales de la

comunidad, fortaleciendo también la organizacién y participacion de las comunidades.

Este trabajo resulta pertinente para otros investigadores que quieran abordar el tema
de las cocinas tradicionales como pilar de la soberania alimentaria, y los resultados
gue esta investigacion pueda aportar serviran de punto de partida y como referente
investigativo en para los estudios sobre la ruralidad colombiana, para los analisis del
mundo andino en el continente. Igualmente, esta investigacion puede aportar
elementos que enriquezcan las investigaciones culturales y de otras disciplinas que

aborden lo alimentario y de alguna manera, escalar el tema presentado en las agendas
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institucionales tanto publicas como privadas y para la sociedad en general, a manera

de reivindicar nuestras tradiciones alimentarias.

1.3 Estado del arte

En el siguiente apartado se describen los procesos de investigacion internacionales,
nacionales y departamentales que relacionan las siguientes categorias conceptuales:

cocina tradicional, soberania alimentaria y campesinado.

1.3.1 Desde el panorama internacional

En el contexto internacional Maria Meneses en su trabajo “Cocina nacional, procesos
identitarios y retos de soberania: las recetas culinarias construyendo Mozambique”,
menciona que la soberania alimentaria y su relacion con la biodiversidad implica una
comprension mas amplia de los contextos historicos y humanos, la cual se manifiesta
a través de las recetas y de las practicas asociadas a las mismas. La comida y los
platos preparados de las manos de las mujeres en Mozambique sirven para reunir y
convocar muchas de las relaciones necesarias para que la gente viva dignamente y
pensando en el futuro. En este sentido, la soberania alimentaria es fundamental al
problematizar los modelos de produccion agricola dominantes y por apostar a otras
alternativas de produccion y consumo sostenibles, respetando la biodiversidad, las
practicas agricolas tradicionales, lo que incluye reconocer las semillas criollas y
ademas los conocimientos y practicas que emergen de la transformacion de los

alimentos (Meneses, 2018).

En una investigacion desarrollada en La Paz (provincia de Carchi) en Ecuador, se
logra determinar la oferta gastrondmica tradicional mediante los principios de la
seguridad y soberania alimentaria, para lo cual se realiz6 un diagnostico de los
productos agricolas tradicionales que se utilizan en las preparaciones tradicionales de
la provincia, las cuales se recopilaron en un recetario que se socializd con la
comunidad participante. De igual manera, considerando componentes importantes del

diagnéstico de la investigacién en lo relacionado a platos tradicionales que se
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preparan en la Paz y los ingredientes utilizados en los mismos, se capacita a lideres
comunitarios de la regién en la preparacion de platos tradicionales. La capacitacién
contribuyé a incrementar lazos de integracion familiar, comunitaria y social, en la que
todos los involucrados crearon vinculos fraternales y lograron la integracion para

nuevos emprendimientos en el territorio (Rueda, 2017).

1.3.2 Desde el panorama nacional

En Colombia, el Ministerio de Cultura lideré junto con la fundacion ACUA en los
municipios de Tumaco y Buenaventura, una investigacion para documentar y
visibilizar la riqueza y diversidad de los ecosistemas y de las cocinas tradicionales de
la region del Pacifico Colombiano. A través de la investigacion participativa
(comunidades, agricultores y cocineras tradicionales) se consolidaron herramientas
enfocadas en documentar el conocimiento del sistema productivo tradicional en los
municipios, una comparacion entre el antes y el después de la alimentacion en la
comunidad, asi como las recetas tradicionales de dichos territorios. El estudio
evidencia que existe una estrecha relacién del sistema alimentario del Pacifico
colombiano con los ecosistemas de vida silvestre; sin embargo, esta relacion viene
debilitAindose por la dinamica econdmica regional y los conflictos sociales que
amenazan la soberania y la seguridad alimentaria de las comunidades rurales de
Tumaco y Buenaventura (Ministerio de Cultura, 2016). Ademas de anexar recetas y
un inventario de la oferta de productos del Pacifico, la investigacion se caracterizd por
documentar la importancia que tiene para las comunidades la reivindicacion de los
conocimientos, técnicas y practicas asociadas a la cocina tradicional de ambos

municipios.

Por otra parte, frente al abordaje y analisis entre la soberania alimentaria y el
campesinado, la investigacion de Santiago Gonzalez, titulada “Soberania alimentaria,
una alternativa para el reconocimiento de derechos del campesinado. La experiencia
de Inza, Cauca’, se llevo a cabo con la Asociacion Campesina de Inza Tierradentro
(ACIT) quienes lideran un proceso de empoderamiento basado en la defensa del

territorio, la soberania alimentaria y los derechos humanos. Este estudio muestra que
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en Inz4 se han logrado instaurar dindmicas territoriales de autogestion en pro del
bienestar del campesinado, donde en comunidad y por medio de la soberania
alimentaria promueven la dignidad, la reivindicacién de su identidad y la economia
campesina como forma de participar en la sociedad (Gonzéalez, 2020). Por tanto, la
soberania alimentaria es el resultado de un trabajo constante de las comunidades
rurales para visibilizar el saber y el hacer en su territorio, donde se pueden evidenciar
formas de expresion territorial, social, econdmica y cultural, siendo la diversidad
esencial en las mismas. Esta investigacion permite explorar la cercana relacién entre
el campesinado y la soberania alimentaria, en la cual, los procesos territoriales son

determinantes para cohabitar y participar desde la ruralidad (Gonzélez, 2020).

1.3.3 Desde el departamento de Boyaca

En cuanto a procesos de investigacion desarrollados en el departamento de Boyaca
en torno a las cocinas tradicionales, se destaca la investigacion titulada “Patrimonio
Cultural y seguridad alimentaria: tejiendo relaciones en torno a las cocinas
tradicionales guayatunas”. Esta investigacion se desarrollé en el municipio de Guayata
en el 2017 y analiza las relaciones entorno a las cocinas tradicionales y la seguridad
alimentaria y sus procesos de transformacion en la comunidad, para esto, se realizo
una caracterizacion de la poblacién guayatuna con el fin de determinar los rasgos que
la identifican culturalmente, también se lograron establecer los vinculos que emergen

entre las cocinas tradicionales y la seguridad alimentaria.

De esta manera, en el estudio se identifica cultura alimentaria de la vereda de
Chitavita, la cual se ha formado a lo largo de su historia como comunidad, donde esta
ha sufrido alteraciones por condiciones como el clima, el ambiente y la capacidad de
trabajo de las personas que habitan la vereda. Igualmente, se presentan cambios en
Su organizacion social, determinado por las migraciones, cambios en la propiedad y
uso del suelo. Se demuestra entonces, como las relaciones que se construyen
alrededor de los ciclos productivos y los ciclos festivos de la comunidad, se refuerzan

por los h&bitos de consumo. Sin embargo, si estos vinculos se rompen, desapareceran
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sus cocinas tradicionales y por tanto, se ve afectada la seguridad alimentaria de esta
comunidad (Garcia, 2017).

Respecto a investigaciones previas que involucran la soberania alimentaria y el
campesinado en este departamento, se destaca el trabajo de Hellen Sanchez
“Seguridad y soberania alimentaria en la agricultura familiar campesina. El caso de
los agricultores de Tibasosa, Turmequé y Ventaquemada, Boyaca”, en el cual
determina las caracteristicas de la agricultura familiar campesina y su contribucion a
la seguridad y soberania alimentaria de los mismos. La investigacion evidencia que la
agricultura familiar campesina contribuye tanto en la seguridad como en la soberania
alimentaria de las comunidades rurales de los municipios de Tibasosa, Turmequé y
Ventaguemada. Esto se debe, a que la produccion agropecuaria de los predios
familiares estudiados le permite a los pobladores locales los alimentos necesarios,
llevando a cabo modalidades de posesién, uso, y control de sus recursos, sumado
también al manejo de sus sistemas agroalimentarios y de esta manera, lograr una
alimentacion apropiada. Pese a que se evidenciaron varias relaciones positivas
entorno a la seguridad y soberania alimentaria de las familias campesinas estudiadas,
es imprescindible que se fortalezcan las relaciones entre el sector publico y privado
(Sanchez, 2018).

Con el fin de identificar la relacion de acceso y uso de la tierra frente a la seguridad y
soberania alimentaria en la poblacion campesina de la vereda el Escobal en
Ramiriqui, Lyna Olarte aborda las dinamicas sociales en la comunidad en el ejercicio
de su seguridad y soberania alimentaria. En su estudio, se evidencia que la seguridad
alimentaria de la comunidad campesina se ha visto afectada por la disminucién en la
produccion de alimentos tradicionales, los cuales se dejaron de producir. Por otra
parte, las dinamicas sociales relacionadas con la asociacidon comunitaria en la vereda,
son el cimiento de los procesos locales para ejercer la soberania alimentaria de forma
colectiva, contribuyendo significativamente a la seguridad alimentaria de los individuos
de este territorio. A su vez, se hace necesario un relevo generacional que involucre a

la poblacion joven para que fomente estas dinamicas en comunidad y la transmisiéon

37



de conocimientos, ya que se observo una mayor cantidad de adultos en la etapa mas

cercana a la vejez y a pocos jévenes involucrados (Olarte, 2016).

Finalmente, Carolina Romero en su investigacion “Analisis de las transformaciones en
las cocinas debido al enfoque tecnocratico del desarrollo rural en Ventaquemada y
Turmequé”, expone que dicho enfoque del desarrollo rural ha impuesto las formas de
producir alimentos, causando la homogeneizacién de los conocimientos y saberes
asociados a la alimentacion y en este aspecto, las cocinas han sido afectadas por las
politicas de desarrollo, las cuales han causado una pérdida de la diversidad de
alimentos y de las formas de transformacién de los mismos. Esta investigacion,
evidencia las transformaciones relacionadas a la cocina desde la vivencia de los
campesinos y campesinas de Ventaguemada y Turmequé. Metodolégicamente, como
técnicas de recoleccion de informacion, se hace uso de revision sisteméatica de
literatura, la observacién participante, entrevistas semiestructuradas y grupos focales
donde se desarrollé una linea de tiempo y unos laboratorios de cocina, espacios que
fortalecen el trabajo comunitario, los espacios de diadlogo y de proximidad. En
conclusion, este trabajo evidencia el cambio en las formas de alimentacion en esta
poblacién, mostrando una mayor dependencia del mercado, donde se disminuye el
autoconsumo Yy la diversidad de semillas, lo que se refleja en una disminucion de
consumo de alimentos tradicionales, asi como la pérdida del conocimiento tradicional

asociado a las cocinas (Romero, 2021).

1.4 Objetivos

A continuacion, se presenta el objetivo general y los objetivos especificos que guian

la presente investigacion.

1.4.1 Objetivo general

Analizar los conocimientos y practicas de la cocina tradicional en funcion del
fortalecimiento de las dinamicas de la soberania alimentaria, en la poblacion

campesina del municipio de Mongui, Boyaca.
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1.4.2 Objetivos especificos

1. Caracterizar los conocimientos y practicas de la cocina tradicional de la
poblacién campesina del municipio de Mongui - Boyaca.

2. ldentificar las dinamicas sociales, productivas y culturales de la poblacién
campesina del municipio de Mongui en el ejercicio de la soberania alimentaria,
vinculadas con los conocimientos y practicas de la cocina tradicional.

3. Brindar recomendaciones que permitan desde los conocimientos y practicas de
la cocina tradicional el fortalecimiento de las dindmicas de soberania alimentaria

en el municipio de Mongui - Boyaca.

2. Referente Conceptual y Tedrico

A continuacion, se exploran los aspectos conceptuales y tedricos que son fundamento
para el desarrollo de esta investigacion. Se describe el abordaje conceptual presente
en la literatura en torno a la cocina tradicional, la soberania alimentaria y el
campesinado. Por otra parte, se exponen las posturas tedricas entorno al sistema
culinario, las globalizacion y la soberania alimentaria, las cuales permiten orientar el

presente documento.

2.1 Referente Conceptual

2.1.1 La Cocina Tradicional

Para Contreras & Gracia (2005) la alimentacion se constituye como una de las
actividades de la vida cotidiana de cualquier grupo social y como el primer aprendizaje
social del ser humano, adquiriendo caracteristicas de tipo biolégico, psicoldgico,
social, histérico y cultural de nuestra especie humana, siendo esta, un hecho
extremadamente complejo. En este sentido, el acto de comer no debe ser entendido
simplemente como un hecho bioldgico, pues los alimentos que se ingieren tienen una
historia asociada con el pasado de quienes lo consumen (Guidonet, 2007), asi como

las técnicas que se emplean para producir, procesar, preparar, servir y consumir
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dichos alimentos varian culturalmente, adquiriendo mudltiples significados (Mintz,
2003).

El término de “cocina” se emplea para describir el conjunto de préacticas relacionadas
con la alimentacién y que son construidas culturalmente, estas practicas incluyen un
namero de alimentos que ofrece el medio, los modos o técnicas de preparacion y la
adopcién de un conjunto de reglas adoptadas culturalmente, por ejemplo: el nimero
de comidas que se consumen al dia o el uso de algunos alimentos destinados para
fines religiosos o rituales (Rozin & Rozin, 1981). En un sentido amplio y cultural, la
cocina incluye ademas de unos ingredientes, unos procedimientos culinarios, un grupo
de usos, reglas, practicas y de representaciones simbdlicas, al igual que un conjunto

de valores sociales, morales e higiénicos (Fischler, 1985).

La cocina por tanto, refleja las sociedades, ya que cada grupo social cuenta con una
“‘guia” para la eleccién de los alimentos, confiriendo aspectos de particularidad y
diferencia frente a otras sociedades. Esas practicas alimentarias histéricamente han
ayudado a contrastar las diferencias sociales y étnicas, manifestando diversas formas

de entender al mundo (Contreras, 2013)

Bajo este panorama, la cocina tradicional en el contexto nacional se comprende como
un complejo sistema de conocimientos y técnicas culinarias que incluyen ademas
técnicas de adquisicién, transformacién y consumo de los alimentos (Mincultura,
2012). En la cocina tradicional se precisan los saberes y practicas alimentarias y
culinarias que perduran como parte de la herencia y la identidad cultural de los
pueblos, esta comprende saberes culinarios, tradiciones vy rituales, los cuales se
transmiten de generacion en generacion (Meléndez & Cafiez, 2009). La Politica para
el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la alimentacion y las cocinas
tradicionales de Colombia (Mincultura, 2012), menciona como principales

caracteristicas de la cocina tradicional, las siguientes:

40



1. Ser el resultado de un proceso histérico y colectivo, que se transmite de
generacion en generacion principalmente al interior de la familia. Cada cocina
cuenta con una narrativa y una historia propia, asi como un aglomerado de
conocimientos y practicas que se transmiten de manera directa y viva.

2. La cocina tradicional expresa un vinculo con el entorno productivo y ecoldgico
del cual se obtienen los alimentos que se consumen, estas dependen de la
oferta y la biodiversidad regional de los mismos.

3. Tienen una funcién cohesionadora al generar sentimientos de pertenencia,
identidad y continuidad histérica. En torno a la cocina se reunen las familias
fomentando valores como la solidaridad.

4. Se considera como un espacio del saber femenino (aunque no es exclusivo del
mismo).

5. Comprende sistemas culinarios, con las recetas, las técnicas, las formas de
consumo, las cuales aluden a una tradicion y a un universo simbdlico en

particular.

2.1.1.1 La cocina tradicional como referente de identidad y
cultura

La identidad de un conjunto humano estéa relacionada con sus habitos alimentarios,
donde la cocina genera espacios para la socializacion de las personas. Las tradiciones
alimentarias y culinarias son colectivas, ya que estas pertenecen a una comunidad y
se transmiten de generacion en generacion como parte de su memoria colectiva o
como un legado (Mincultura, 2012). La cocina tradicional junto con sus conocimientos,
practicas y tradiciones se recrean de manera presencial, mediante la comunicacion
oral y mediante la experiencia. Aunque la cocina tradicional se alimenta de practicas
y saberes que vienen del pasado, esta se actualiza con la adopciéon de nuevos
sabores, técnicas e ingredientes; lo que indica que no se encuentra estéatica en el
pasado, esta se transforma con el tiempo y viaja con las personas que migran. A su
vez, la cocina tradicional como herencia social se encuentra ligada al territorio en el
gue se recrea, a un tiempo y espacio determinado; son por tanto una invencién y

construccion social (Pratz, 1998).
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Asimismo, es en la cocina tradicional donde se refleja la historia social y familiar de
una comunidad y por tanto, refleja los cambios que se manifiestan en el ambito
econdmico, politico y social de la misma. Esta, no solo se expresa en el contexto
familiar, también se manifiesta en otros espacios como las plazas de mercado o los
mercados de origen campesino (Garcia, 2017). Alrededor del fuego y la cocina se han
organizado las sociedades durante siglos, moldeando los estilos de vida que se
relacionan con la produccién de alimentos, su preparacion y consumo, el acto de
compatrtir alimentos se considera un momento excepcional en la reproduccion social
de habitantes y los grupos sociales (Aguirre, 2007). Por lo tanto, una sociedad define
con qué y como identificarse, este proceso se transmite por medio de encuentros
sociales, como bien lo menciona Garcia (2017) “es asi como los saberes culinarios a
lo largo de la historia se han transmitido, transformado, heredado de una generacion

aotra” (p. 11).

2.1.1.2 Los conocimientos de la cocina tradicional

Se entiende por conocimientos de la cocina tradicional a los sustratos no tangibles,
inmateriales y subjetivos, como las representaciones, significados, creencias, afectos,
sentidos de pertenencia y todos aquellos saberes adquiridos por medio de la
experiencia (ya sea directa o transmitida), esta transmision puede ser familiar, externa
o transgeneracional de un portador de la cultura alimentaria o culinaria determinada

en un grupo social (Meléndez & Cafiez, 2009).

2.1.1.3 Las précticas de la cocina tradicional

Por el contrario, las practicas de la cocina tradicional comprenden los sustratos
materiales tangibles que incluyen la adquisicién, procedimientos y técnicas de
elaboracién, presentacion y el consumo de alimentos. Tanto conocimientos como
practicas estan asociados al hecho de cocinar y al momento de su transmision (Ibid).
Es en el proceso de elaboracién de los alimentos donde se ponen a prueba los

sistemas de conocimiento y las técnicas culinarias, las cuales se entienden como:
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“el conjunto de actividades practicas que se ejecutan para seleccionar,
medir, adecuar, secar, humedecer, cocinar, envolver, guardar, presentar,
conservar, revolver y servir los alimentos. Comprende actividades tales
como el manejo del fuego y el calor, las formas de cortar, moler, pulverizar,
cernir y alifiar los ingredientes; los sistemas de fermentacion y maduracion;
los modos de coccion y asado y las formas de amasado, entre muchas

otras actividades” (Mincultura, 2012, p. 27).

2.1.2 Soberania alimentaria

La Soberania alimentaria se consolida como una estrategia alternativa frente a la
mirada habitual del desarrollo rural, al cuestionar las politicas agrarias y alimentarias
gue no defienden las necesidades y los intereses de los pequefios productores
(Windfhur & Jonsén, 2005). Es asi como la soberania alimentaria se ha logrado
posicionar como una propuesta politica del movimiento campesino para hacer valer
sus derechos (individuales y colectivos) con sus propias formas de vida (Gonzalez,
2020). Como apuesta teorica, surge en los afios noventa en manos de una sociedad
civil que se alza frente al modelo de desarrollo capitalista y sus imposiciones; este se
presenta mundialmente en 1996 de forma paralela a la Cumbre Mundial de la
Alimentacion (coordinada por la FAO). Fue el movimiento internacional La Via

Campesina quien la define, segin mencionan Filho & Scholz (2008) como:

“El derecho de los pueblos, de sus paises o0 uniones de Estados a definir
su alimentacién y su agricultura, a proteger y regular la produccioén y el
mercado nacional de los productos agricolas con el objetivo de conseguir
los objetivos de desarrollo sostenible, a determinar el grado de
autosuficiencia y a limitar el ‘dumping’ de productos alimenticios a sus

mercados nacionales” (p.5).
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Desde el postulado de Via Campesina, esta establece la produccién y el consumo de
alimentos de acuerdo con las necesidades de las pueblos, priorizando la produccion
para el consumo local. Inicialmente, el concepto evidenciaba un énfasis en los
Estados, este enfoque internacional buscaba eliminar el dumping de los alimentos y
la busqueda de nuevas formas de comercio que beneficiaran a los paises en
desarrollo (Claeys, 2015). De este modo, los postulados para lograr la soberania
alimentaria establecidos por La Via Campesina son 7: La alimentacion como un
Derecho Humano Baésico; una reforma agraria, que proporcione a productores y a
personas sin tierra propiedad y control sobre los terrenos que trabajan, este derecho
a la tierra debe ser libre de discriminacion; la proteccion de los recursos naturales, lo
gue implica el cuidado y el uso sostenible del agua, la tierra, semillas y animales; una
reorganizacion de comercio de alimentos, donde las politicas deben priorizar la
produccion de alimentos para consumo interno y la autosuficiencia alimentaria; la
eliminacién de la globalizacion del hambre, regulando los impuestos sobre el capital
especulativo y el desarrollo de un codigo de conducta para las empresas
multinacionales; la paz social, donde todos los seres humanos deben estar libres de
violencia y finalmente, un control democréatico donde los pequefios productores deben
tener intervencion directa en la formulacién de las politicas agricolas (Filho & Scholz,
2008).

Seis afilos mas tarde, su abordaje tedrico se expande, en el marco del Foro realizado
en Roma (Cumbre de la alimentacién), en esta ocasion asistieron mas de 400 ONG’s
y agrupaciones de campesinos alrededor del mundo. Estos movimientos incorporan
el derecho a definir las politicas agrarias y alimentarias, politicas de empleo y aquellas
relativas a la tierra y a la pesca; en este sentido, se abarca ademas de la produccion
de alimentos un fuerte énfasis en que las comunidades puedan revisar las politicas
publicas y ademas que estas sean adecuadas desde el punto de vista social,

ecoldgico, cultural y econémico (lbid).

Posteriormente, en el 2007 durante el Foro Social Mundial en Mali, mas de 500

representantes de mas de 80 paises, organizaciones campesinas, agricultores
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familiares, pueblos indigenas, pescadores tradicionales, migrantes, pastores,
mujeres, niios y movimientos ecologistas rurales y urbanos se reunieron para
presentar la Declaracion de Nyéléni (2007) donde es entendida como:

“el derecho de los pueblos a alimentos nutritivos y culturalmente
adecuados, accesibles, producidos de forma sostenible y ecologica, y su
derecho a decidir su propio sistema alimentario y productivo. Esto pone a
aquellos que producen, distribuyen y consumen alimentos en el corazén de
los sistemas y politicas alimentarias, por encima de las exigencias de los
mercados y de las empresas. Defiende los intereses de, e incluye a las
futuras generaciones... garantiza que los derechos de acceso y a la gestion
de nuestra tierra, de nuestros territorios, nuestras aguas, nuestras semillas,
nuestro ganado y la biodiversidad, estén en manos de aquellos que
producimos los alimentos. La soberania alimentaria supone nuevas
relaciones sociales libres de opresion y desigualdades entre los hombres 'y

mujeres, pueblos, grupos raciales, clases sociales y generaciones” (p. 1)

En esta ampliada definicion, la Soberania alimentaria se reivindica como un derecho
humano de los pueblos, comunidades y regiones, promoviendo la participacion de su
propio desarrollo (Claeys, 2015). En este caso, en la Declaraciéon de Nyéléni se
plantean unos principios fundamentales para alcanzar la soberania alimentaria: la
promocién de las condiciones en los mercados locales y en el comercio internacional;
la garantia de las condiciones de acceso y proteccién de los recursos naturales; la
proteccion de las tierras, el agua, los territorios, el uso de los bosques y la acuicultura;
la proteccion de los conocimientos y practicas locales; la garantia de las condiciones
para los modelos de produccion tradicional, asi como la garantia de condiciones
sociales y ademas, la busqueda de soluciones a los conflictos y las catastrofes

naturales (Gonzalez, 2020).

Asi pues, no todas las definiciones de Soberania alimentaria mantienen una posicion

similar, en cuanto a los componentes que esta deberia tener. Sin embargo, la
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tendencia principal en su abordaje coincide con una fuerte oposicién a la globalizacion
y el derecho de los pueblos y su libertad de decidir qué y cémo alimentarse (Filho &
Scholz, 2008). De esta manera, ha logrado reunir las necesidades de millones de
pueblos en el mundo, reivindicando el derecho a producir y decidir sobre el sistema
alimentario, al igual que el derecho a la alimentacién. De esta manera, uno de sus
principales objetivos ha sido fortalecer a los campesinos, a sus saberes y su forma de
producir, incrementar su participaciéon para de esta manera erradicar la pobreza,
garantizar su seguridad alimentaria y contribuir a su desarrollo rural (Beuchelt &
Virchow, 2012).

2.1.3 Campesinado

Son multiples los esfuerzos que movimientos sociales agrarios y la academia han
realizado para delimitar los conceptos de campesinado, campesino, campesina,
economia campesina y forma de vida campesina. Por tanto, desde diferentes planos
se expresa al campesinado como agente que obtiene un valor politico, social y
economico desde varias corrientes como la historia, sociologia, economia, ciencia
politica y la antropologia (Edelman, 2013). Para el siglo XX, Vladimir Lenin y
Alexandrer Chayanov procuraron entender el papel de los campesinos, Chayanov
(1966) menciond que el campesino no trabaja su tierra inicamente como un modo de
supervivencia, sino como una forma de autoabastecimiento y como un modo de
incrementar su patrimonio. Evidencia ademas, las relaciones comunitarias y familiares
como una unidad de produccién y de consumo; de esta manera, la forma de vida
campesina y sus dinamicas pueden convivir junto con otros sistemas econémicos
(Chayanov, 1966).

La descripcién del Campesinado presentada por Erick Wolf (1971) involucra las
construcciones sociales, identitarias y culturales, las cuales se fundamentan en
relaciones comunitarias y familiares que generan vinculos de solidaridad como
caracteristica imprescindible de las relaciones sociales del campesinado. El
campesino segun este autor, es un trabajador o ganadero rural que recoge sus

cosechas y cria animales en el campo.
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Por otra parte, Van Der Ploeg, menciona la fuerte relacion del campesinado con la
tierra, de la cual depende el autoabastecimiento familiar, donde se gestan las
dinamicas agricolas y se despliegan los conocimientos y los saberes de esa relacion.
En este sentido, la agricultura campesina es la actividad que busca mejorar y defender
al campesinado; como caracteristica principal se tiene la multifuncionalidad donde la
mano de obra, la tierra y otros medios de produccion son de origen familiar. También,
los alimentos que se producen se destinan al mercado, asi como para el sustento de
la misma (Van Der Ploeg, 2010). Este autor, reconoce que el campesinado ha logrado
establecer una relacién entre las dinAmicas de mercado y la produccién campesina
familiar y ademas, establecer una interaccion e intercambio entre el hombre y la
naturaleza. De esta manera, el campesinado se comprende como un sujeto social
individual y colectivo que interactia con mas actores politicos, econdémicos y sociales,
dentro y fuera de la ruralidad; con lo cual logra garantizar su economia, supervivencia,

a su comunidad y su familia (Ibid). Al respecto, Gonzaléz (2020) menciona:

“La autodeterminacion del campesino como sujeto de relaciones agricolas
de orden social, medioambiental, cultural, politico y econémico tiene una
profunda conexidn con sus medios de produccion, lo que para el autor sera
la indudable dependencia de las formas de produccion campesina con el
arraigo sobre la tenencia y administracion de la tierra y que llevaran al
movimiento campesino a la recampesinizacion en sus formas de

produccion y estilo de vida propio” (p. 27).

Por otra parte, en la Declaracion sobre los derechos de los campesinos y de otras
personas que trabajan en las zonas rurales (2013) en su primer articulo, se define al

campesino como:

“Un hombre o una mujer de la tierra, que tiene una relacion directa y
especial con la tierra y la naturaleza a través de la produccion de alimentos
u otros productos agricolas. Los campesinos trabajan la tierra por si
mismos y dependen sobre todo del trabajo en familia y otras formas en

pequefia escala de organizacion del trabajo. Los campesinos estan

47



tradicionalmente integrados en sus comunidades locales y cuidan el

entorno natural local y los sistemas agroecolégicos” (p. 2)

En esta misma definicién, se menciona que el término campesino se puede aplicar a
cualquier persona que se dedique a la agricultura, ganaderia, artesanias y otras
actividades semejantes en la ruralidad. A su vez, incluye a las comunidades indigenas
y personas sin tierra alrededor del mundo. Esta declaracion, reivindica los derechos
del campesinado, como su derecho a la vida y a un nivel de vida adecuado, a la tierra
y el territorio, el derecho a las semillas, asi como los saberes y practicas de la
agricultura tradicional, a los medios de produccion agricola, el derecho a la diversidad
biolégica y la conservacion del ambiente, entre otros. Esta vision propuesta desde los
Derechos Humanos, reconoce la lucha de los campesinos a lo largo de la historia por
el reconocimiento de sus derechos y pone de manifiesto una realidad actual, la
concentracion de los sistemas alimentarios en mano de un restringido niamero de
empresas transnacionales (CDH, 2013). Reconoce, por tanto, que la agricultura,
pesca y ganaderia en pequefia escala, contribuyen al logro de una produccion

alimentaria sostenible para el mundo (Ibid).

En un contexto nacional, el Instituto Colombiano de Antropologia e Historia (ICANH),
desarroll6 un documento titulado “Conceptualizacion del campesinado en Colombia”,

en el cual, se define al campesino colombiano como:

“Sujeto intercultural (hombre o mujer), que se identifica como tal,
involucrado vitalmente en el trabajo directo con la tierra y la naturaleza,
inmerso en formas de organizacion social basadas en el trabajo familiar y
comunitario no remunerado o en la venta de su fuerza de trabajo” (ICANH,
2017, p. 7)

En esta caracterizacion del campesino, se establecen dimensiones propias del mismo:
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Dimension territorial: donde el campesino es un sujeto territorialmente diverso. Los
campesinos se encuentran por lo general en territorios rurales, donde habitan mujeres,
nifios y hombres; quienes se apropian de su entorno para producir ingresos y obtener
productos que les garantizan su subsistencia y que a su vez, son la base de las
relaciones comunitarias. Por tanto, la vida campesina se fundamenta en vinculos
sociales que se expresan de manera territorial en veredas, corregimientos o
comunidades. El territorio, se concibe como un espacio que se construye socialmente
por sus habitantes y en el cual se expresan relaciones sociales, econGmicas,

ecoldgicas y culturales (ICANH, 2017).

Dimension cultural: donde el campesino es un sujeto colectivo. Esta dimension de
las comunidades campesinas esta ligada a las practicas y expresiones relacionadas
con tradiciones, memorias, conocimientos tradicionales campesinos, donde se
incluyen las formas de educaciéon campesina, la culinaria, la recuperacion y cuidado
de las semillas nativas, la medicina tradicional, las practicas econémicas productivas,
las practicas relacionadas con el territorio, las artes, deportes y fiestas. Estas practicas
son colectivas, dinAmicas y se transmites de generacion en generacion, tienen un
caracter simbdlico que se expresa a través de la vida cotidiana del campesinado,

generando sentimientos de identidad, pertenencia y cohesion social (ICANH, 2017).

Dimensién productiva: en esta dimension el campesino es un sujeto multiactivo en
su actividad econdmica, donde existe una importante relacién con la tierra a través de
las actividades agropecuarias. Sin embargo, se desarrollan otras practicas productivas
como la manufactura de artesanias, la la preparacion de alimentos, la transformacion
de recursos naturales y la prestacion de servicios turisticos. Los campesinos trabajan
por su estabilidad y también para generar ingresos que les permitan una mejor calidad
de vida; en su trabajo, crea vinculos con el territorio y participa del mercado. Asimismo,

busca siempre el mejor beneficio para su hogar (ICANH, 2017).

Dimension organizativa: donde el campesino se desenvuelve en dinamicas que

promueven su participacion como parte de su vida politica. Las comunidades se
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desarrollan mediante relaciones familiares y extrafamiliares, las cuales se extienden
mas alla de su territorio, estableciendo lazos politicos, econdémicos, sociales y
culturales, lazos que permiten un arraigo territorial y una mejor vida de toda la
comunidad campesina (ICANH, 2017).

2.1.3.1 Los saberes campesinos

El ser humano al estar inmerso en un territorio genera conocimientos a partir de sus
experiencias, de su pertenencia a una familia y a una comunidad, las cuales le
permiten construir su identidad, en este caso en un contexto rural. En este sentido, los

saberes campesinos se describen como:

“Las précticas, construcciones colectivas, dinamicas sociales que ayudan
a organizar y dinamizar los quehaceres del campesinado como sector rural.
Afianzan la vida en el campo, generan unidad y potencian la representacion
grupal, tanto en sus siembras, en sus historias como en la vida cotidiana”
(Arias, J, 2014, p. 19).

Los campesinos han desarrollado su actividad agroproductiva durante generaciones
en espacios localizados. Alli han generado un vinculo con el uso milenario de los
recursos biologicos y naturales que conforman el ecosistema y con el cual, han
acumulado valiosos saberes, los cuales estan ligados a sus sistemas alimentarios
locales que se traduce en su conocimiento tradicional (Camejo, 2018). Estos saberes
gue surgen de la experiencia, con el paso del tiempo se van transformando en saber
social con la suma de cogniciones compartidas que le permiten a los integrantes de
una comunidad enfrentar los desafios que les impone el ambiente. A su vez, estos
saberes se transmiten de generacion en generacion por medio de la tradicién oral
(Gémez & GOmez, 2006). El saber propio de las comunidades campesinas integra un
potencial de cambio para la conservacion de los ecosistemas, al abordar la produccion
y la conexion del campesino como un actor dentro de su propio territorio, asi como su

participacion en la conservacion del ambiente (Vergara, 2018).
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Cabe seialar, que los saberes recreados por las sociedades rurales integran un
complejo entramado de interacciones, procesos y estructuras (Nufiez, 2004). Estos
son producto de la construccién y la reconstruccion a partir de las experiencias de la
vida cotidiana del campesinado, donde observar, escuchar y sobre todo la practica
son medios fundamentales para aprender; esto se evidencia en la practica cotidiana
del trabajo de la tierra y en la socializacion con vecinos y familiares, lo que contribuye

a fortalecer los saberes de campesinos y campesinas (Camejo, 2018).

En este sentido, los campesinos son poseedores de un conocimiento muy completo,
gue abarca el uso de los recursos naturales, el cuidado de los ecosistemas, asi como
su relacién con la cultura. Por tanto, preservar los saberes campesinos representa
asegurar su transmision dentro de las comunidades, favorece la adaptacion de los
conocimientos frente a los cambios culturales y socioeconémicos, particularmente en
el sostenimiento de la relacion dinamica con las practicas de los individuos y los

grupos en su diario vivir con su entorno (Yumicasa, 2013).

2.2 Referente Teorico

2.2.1 El sistema culinario, globalizacion y soberania alimentaria

En esta investigacion se afirma que la cocina debe comprenderse de forma amplia,
pues esta trasciende mucho mas alla de la transformacion del alimento. En este
sentido, desde la Politica para el conocimiento, la salvaguardia y el fomento de la
alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia, se alude que la cocina se
encuentra inmersa en un sistema que abarca desde la produccion, la transformacion,
las costumbres y practicas que se vinculan con el alimento (Mincultura, 2012), en este
complejo y diverso sistema no se puede aislar a las cocinas de la produccion de

alimentos, ya que estas responden a unas dindmicas del territorio (Romero, 2021).
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Figura 3. El Sistema Culinario. Elaboracion propia a partir de la Politica de cocinas
tradicionales (Mincultura, 2012)

De esta forma, el sistema culinario se desarrolla en un territorio que ofrece unas
caracteristicas especificas relacionadas con el sistema agricola, donde la produccion
de alimentos, es un elemento que responde a las formas propias de produccion del
mismo, siendo evidente el vinculo entre la naturaleza, el agua y la diversidad
(Mincultura, 2012). Un siguiente elemento que abarca el eje complejo tanto cultural
como social de las cocinas, es la transformacion y la preparacion de los alimentos,
este se refiere a la transformacién de los productos en alimentos, abarcando los
conocimientos tradicionales y las técnicas culinarias, donde vinculado a las técnicas y
saberes se encuentran los medios, las herramientas y los utensilios de cocina
necesarios, estos expresan la creatividad y el ingenio de las cocinas tradicionales
(Ibid). Los espacios donde se cocina ademas de determinar qué tipo de alimentos se
van a preparar, indican las representaciones simbdlicas que existen alrededor de la

alimentacién (Romero, 2021).
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Sumado a lo anterior, el agua es un elemento fundamental, pues cuenta con funciones
como medio de coccion o hidratante, al respecto en la Politica para el conocimiento,
la salvaguardia y el fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia
se menciona ‘es la base misma de sopas y bebidas, y sola es una bebida que se
consume para calmar la sed y acompafar numerosas comidas. Hay diferentes
maneras de recoger, hacer potable y conservar el agua con fines alimentarios
(Mincultura, 2012, p. 29). En este sentido, el agua es un recurso indispensable,
constituyente y determinante. Sin embargo, resulta amenazante y problematico

cuando las personas no pueden acceder a ella.

Otro elemento inmerso dentro del sistema se refiere al consumo de los alimentos,
donde los habitos y las reglas de consumo se vinculan con las normas y las formas
de consumo. En este sentido, entre las reglas se destaca la asociacion y la
combinacién entre alimentos. Por ejemplo, en un almuerzo la combinacién viene dada
por una sopa, un plato denominado “seco” (que abarca un cereal y/o tubérculo, una
proteina y una porcién de vegetables), una bebida y en ocasiones un dulce, siendo un
rasgo comun en nuestro pais (lbid). Adicionalmente, el orden de consumo y
distribucion de los alimentos obedece a tradiciones, a reglas del gusto, protocolos e
incluso a la salud. A nivel general en Colombia prevalecen tres comidas principales:
el desayuno, almuerzo y la cena, incluso existen diferentes momentos al intermedio,
denominados como meriendas, onces, refrigerios, entre muchas otras

denominaciones de acuerdo con el territorio (Ibid).

Finalmente, abarca el reciclaje, el cual se refiere a la reutilizacion de las materias
primas que hicieron parte del proceso. Por ejemplo, el compostaje, que se retorna a
la tierra con el fin de nutrirla. A su vez, el reciclaje en este sistema se asocia con la
reutilizacion de alimentos con el fin de crear nuevas preparaciones y asi lograr evitar

su desperdicio (Romero, 2021).

Esta mirada del sistema culinario permite entender la correlacién que tiene la cocina

tradicional con los diferentes &mbitos que se vinculan con lo alimenta rio y por tanto,
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su comprension debe hacerse de forma integral. Asimismo, esta vision permite
comprender que la cocina no se encuentra aislada de las relaciones politicas, sociales,
culturales y ambientales (Ibid). Es por esto, que desde este sistema se logra entender

y analizar con una mirada critica a la globalizacion y la homogenizacion alimentaria.

La globalizacibn se comprende como el fruto de los procesos de la
internacionalizacién y la intensificacion de la dependencia econémica y cultural a una
escala mundial (Garcia, 1999; Contreras, 2019). Esta se caracteriza por acentuar los
focos distantes de produccion, de circulacién y consumo, en un proceso que puede
catalogarse como interdependiente y complejo, como lo afirma Bertran (2017). A su
vez, se caracteriza por la libre circulacion de mercancias como resultado de las
politicas neoliberales en el mundo. Esta interdependencia ha causado efectos
sociales, como el cambio de vida a un ritmo acelerado en las tltimas décadas. Autores
como Pérez & Santos (2013) mencionan como consecuencias de la globalizacién el
abandono del campo, donde las personas por razones econdémicas se ven obligadas
a migrar a las ciudades, principalmente por las legislaciones que le quitaron

rentabilidad al campo.

Asimismo, Contreras (2019) afirma que los procesos de globalizacion desde mediados
del siglo XX han ocasionado una dominacién de la agroindustria sobre el sistema de
produccion de los alimentos, donde los paquetes tecnoldgicos que incluyen semillas
mejoradas, plaguicidas, fertilizantes, maquinaria agricola, entre otros son necesarios
para su funcionamiento. La prioridad entonces radica en elevar los niveles de
rentabilidad y productividad agricola y por tanto, se aplica el modelo de monocultivos
a escala mundial (Bustos, 2010). En consecuencia, el actual sistema alimentario

global promueve una constante pérdida de agrobiodiversidad®, asi como también de

5 “La pérdida creciente de agrobiodiversidad esta siendo causada por los cambios en el uso y la gestion
de la tierra y el agua, la contaminacion, la sobrepesca y la sobreexplotacién, el cambio climatico, el
crecimiento demografico y la urbanizacion. En este sentido, de las 6000 especies de plantas que se
cultivan para obtener alimentos, menos de 200 contribuyen de manera sustancial a la produccion
alimentaria mundial, y tan sélo nueve representan el 66% del total de la produccion agricola. Solo
Quince plantas proveen al 90% de la humanidad de la energia que necesitan para funcionar
diariamente” (ONU, 2019).
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las practicas culturales que se asocian a la alimentacion (Contreras, 2019). Autores
como Camacho et al (2019) expresan que los alimentos se han alejado de su

naturaleza tanto nutricional como cultural y por tanto se han convertido en mercancias.

De esta forma, la globalizacion ha establecido gran diversidad de la oferta alimentaria
mundial, en cuanto a los tipos de alimentos y sus respectivos precios. Estos procesos
han conducido a la homogeneizacion alimentaria, siendo la industria alimentaria una
pieza clave para garantizar disponibilidad y acceso de alimentos (Contreras y Gracia,
2005). Esto, ha generado la estandarizacion en los patrones de consumo, incluidas
las précticas alimentarias (CONAIBO, 2013). Bajo este panorama, la alimentacion y
las cocinas se han adaptado y transformado a la globalizacion alimentaria, donde
progresivamente se ha perdido el acercamiento con los ciclos productivos de los
alimentos y su origen, a todas las técnicas que se emplearon para producirlos,
conservarlos, almacenarlos, transportarlos (Contreras, 2019). Por tanto, se ha
despertado un interés por conservar y revalorizar los saberes locales asociados a la

alimentacién, como presentan Paez (2015) y Camacho et al (2019) en sus estudios.

Cabe mencionar que las consecuencias homogeneizadoras de la globalizacion sobre
la alimentacidn son predominantes a tal grado que afecta la soberania alimentaria de
los actores en los contextos sociales, como lo manifiesta Entrena (2008). En esta
situacion, se estan aplicando en Latinoameérica, asi como en otras latitudes crecientes
reivindicaciones en defensa de la soberania alimentaria, de la biodiversidad, de las
practicas alimentarias y culinarias por parte de las poblaciones campesinas, las cuales
confrontan de forma cotidiana el modelo hegemadnico alimentario (Paez, 2015). De
esta manera, la dimension cultural de la alimentacion cobra gran importancia para
generar mecanismos de lucha y resistencia que abogan por una alimentacion sana,

con identidad y culturalmente apropiada (Ibid).
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3. Metodologia

A continuacion, se presenta la metodologia de trabajo, en la cual se desarrolla el tipo
de estudio, la poblacion y la seleccion de muestra, los instrumentos de recoleccion de

informacion y las fases a desarrolladas para el analisis de resultados.

3.1 Tipo de estudio

Este trabajo desarrolla una metodologia cualitativa, descriptiva, de caracter inductivo,
la cual busca interpretar, explorar y analizar el fenémeno de estudio desde como lo
observan y lo expresan las personas en funcion de sus vivencias y experiencias de su
propio entorno (Sampieri, Fernandez & Baptista, 2014). El enfoque que se da en la
investigacion es de tipo etnogréfico, ya que estos disefios buscan explorar y entender
sistemas sociales (grupos, culturas y comunidades) (Whitehead, 2005) (Murchison,
2010). Asi como describir y analizar creencias, conocimientos y practicas presentes
en estos sistemas (McLeod & Thomson, 2009). Este método de investigacion
involucra la necesidad que tiene el investigador de entrar en contacto y relacionarse
con el objeto de estudio bajo observacion y por tanto, se hace indispensable el trabajo
de campo, para el cual se requiere una preparacion tedrica y procedimental (Pérez,
2012). Al contar con un enfoque etnografico, se aplicaron en esta investigacion
herramientas metodolégicas como la observacion participante, entrevistas y grupos

de discusion.

3.2 Poblacion de estudio y seleccidon de la muestra

A continuacion se detalla la poblacion de estudio y los elementos involucrados en la

seleccion de la muestra para el desarrollo de la investigacion.

3.2.1 Poblacion de estudio

La presente investigacion estuvo dirigida a las campesinas y campesinos que habitan
en el municipio de Mongui, en el departamento de Boyacd; quienes a través de su
actividad econémica y social han estado vinculados al trabajo de la tierra, produciendo

y transformando alimentos. Para lograr un acercamiento a la poblacion, se disefié un
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proceso de abordaje mediante etapas: acercamiento, inmersién, recoleccién de
informacion y construccion de hallazgos en el territorio, con el fin de identificar el
contexto y analizarlo junto con las personas para llegar a una compresion mas
profunda de este. De esta manera, se logré llegar a determinados espacios donde se
localizan los campesinos en el municipio, que de manera voluntaria se vincularon al

estudio.

3.2.2 Seleccién de la muestra

En esta investigacidn, se afirma que lo cualitativo no busca representatividad, sino
conocimiento significativo y por tanto, se estableci6 una muestra tedrica e
intencionada pertinente (Peralta, 2009), que se adecu6 a los tiempos de recoleccion
y analisis, y que valoré una multiplicidad de voces en el territorio para lograr una mayor
profundidad del mismo. También, el tamafio de la muestra se definio a lo largo de la
recoleccion de datos dependiendo de varios factores, como la capacidad operativa de
recoleccion y andlisis, al entendimiento del fendbmeno de estudio y la naturaleza del
mismo, refiriéndose a la accesibilidad de la muestra, buscando profundidad (Sampieri,
Fernandez & Baptista, 2014)

Teniendo en cuenta los factores que inciden en la seleccién de la muestra y con base
en la revision documental sobre métodos de investigacion etnografica, donde
Sampieri, Fernandez & Baptista (2014) recomiendan ciertos tamafios minimos de
muestra (8 a 10 participantes), se definio la seleccion de minimo (10) participantes.
Para la seleccion de los participantes en la presente investigacion, se establecieron
los siguientes criterios de inclusién: ser campesinas o campesinos del municipio de
Mongui (nativo o residente por mas de 10 afios), ser mayor de edad y ser personas
gue se dediquen o que se hayan desempefiado en el trabajo directo con la tierra a

través de la produccion de alimentos u otros productos agricolas.

Para complementar y comprender mejor el territorio, junto con sus dinamicas sociales,

politicas y culturales, se contd con la participacion de lideres comunitarios del
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municipio, asi como de representantes institucionales del actual gobierno municipal,

representantes en aspectos como ambiente, cultura y agricultura respectivamente.

3.3 Instrumentos de recolecciéon de la informacion

Con el fin de dar cumplimiento a los objetivos planteados en el presente estudio, se
utilizaron como instrumentos de recoleccion de informacién, la observacion
participante, entrevistas semiestructuradas y grupos de discusién. Cabe resaltar, que
con la informacion recolectada a lo largo de las entrevistas, las visitas y las sesiones
de los grupos, se desarroll6 con la comunidad un taller participativo de cocina

tradicional, guiado por dos cocineras tradicionales del municipio.

Ademas, como instrumentos complementarios a los anteriores, se usaron fotografias,
videos y grabaciones. Para informar a los participantes el alcance de la investigacion,
asi como la aprobacion de la aplicacion de los instrumentos, se formuld un

consentimiento informado (Ver Anexo A).

3.3.1 Observacion participante

Marshall & Rossman (1989) definen la observacidon como una descripcion sistematica
de comportamientos y eventos en un escenario que ha sido elegido para ser
estudiado. Por tanto, la observacién participante permite al investigador aprender
sobre las actividades que las personas en estudio realizan cotidianamente, a través

de observar y participar en sus actividades.

En el marco de la presente investigacién, se considera de suma importancia la
utilizacion de la observacién participante; ya que, hizo posible recoger diferentes tipos
de datos, familiarizando al investigador con la comunidad, lo que permitio involucrarse
en actividades cotidianas. Este instrumento, se aplicé en varios escenarios como las
casas de los habitantes rurales del municipio, en las que se pudo evidenciar su modo
de vida, sus tradiciones alimentarias, las relaciones con otros habitantes, asi como

aprender las formas tradicionales de preparacion de alimentos. De igual manera,
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permitié captar como se interrelacionan las personas, mostrando lo que los miembros
de la comunidad consideran importante en cuanto a comportamientos e interaccion
social, ademas de permitir al investigador ser reconocido por los participantes,

facilitando el proceso de investigacion (Schensul, Schensul & Lecompte, 1999).

Realizar observaciones involucra actividades, las cuales implican dirigir la
investigacion de forma ética, establecer relaciones, seleccionar informantes claves,
escribir y mantener notas de campo. Las notas de campo son la primera forma de
captura de los datos, que son recaudados de las observaciones. Las notas que se
toman para capturar estos datos incluyen registros de lo que se observa,
circunscribiendo conversaciones informales con participantes y registros de
actividades durante las cuales el investigador esta imposibilitado de preguntar a los
mismos sobre sus actividades, y las notas que fueron tomadas diariamente (Kawulich,
2005). Por tanto, para recoger informacion producto de este instrumento de

recoleccion de informacion, se llevé registro en un diario de campo.

3.3.2 Entrevista semiestructurada

Torres (1998) define a la entrevista como “una conversacion entre dos o mas
personas, dirigida por el entrevistador, con preguntas y respuestas, que puede tener
diversos grados de formalidad. La entrevista permite recoger informacion (datos,
opiniones, ideas, criticas) sobre temas y situaciones especificos, asi como la
interpretacion que dan los entrevistados” (p. 99). Las entrevistas semiestructuradas
se basan en una guia de preguntas, donde el entrevistador tiene la libertad de incluir
preguntas adicionales, con el fin de obtener mas informacion o para precisar

conceptos (Sampieri, Fernandez & Baptista, 2014).

El uso de entrevistas semiestructuradas permitio en el marco de esta investigacion,
caracterizar la cocina tradicional, en sus conocimientos y practicas. Al igual que la
identificacion de las dinamicas sociales y culturales de la soberania alimentaria
propias de la poblacibn campesina monguisefia, lo que permite segun las

perspectivas, opiniones y experiencias de los participantes, identificar y analizar los
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vinculos entre la cocina tradicional y la soberania alimentaria en dicho territorio y de
esta manera, analizar como los conocimientos y practicas de la cocina tradicional
fortalecen las dindmicas de la soberania alimentaria. Se entrevisté a (10) campesinos
del municipio, (2) actores institucionales y (2) lideres comunitarios; ya que sus
experiencias permiten conocer el contexto y las dinamicas del municipio. El uso de
entrevistas con diversos actores en el marco de la presente investigacion, permite que
la informacion brindada sea una pieza clave en la construccion de unas reflexiones y
recomendaciones que respalden el fortalecimiento de las dinamicas de soberania
alimentaria en el municipio y que tenga como cimiento los conocimientos y practicas

de la cocina tradicional.

Para la validacion del instrumento se realizé una prueba piloto en el mes de abril del
2022, con participantes seleccionados previamente para esta instancia, luego de
terminada esta fase, se dio inicio a la recoleccién de informacion en el resto de los

participantes.
3.3.3 Grupos de discusién

Cervantes (2002) define los grupos de discusion como “un proceso de interaccion en
el que se ponen en juego representaciones, opiniones, actitudes, comportamientos,
sistemas simbdlicos, relaciones de poder y negociaciones mediante las cuales se llega
a cierto consenso o a polarizaciones en las posturas y concepciones de los
participantes” (p.77). El grupo de discusién debe ser entendido como una situacién
de interaccion entre los participantes y una experiencia comunicativa donde se
vinculas sistemas simbdlicos, asi como valores, rituales, actitudes y en particular, un
sentido de lo practico y de la relacién de tema abordado con la vida cotidiana de los
participantes (lbid). A su vez, los grupos de discusion se configuran desde la
espontaneidad y la no direccionalidad, pues resultan ser mas flexibles y abiertos y
menos directivos (Canales & Peinado, 1998). El grupo de discusion permite describir
el contexto donde se lleva a cabo la investigacion, permite observar el comportamiento
de los participantes y analizar su comunicacion verbal y no verbal (Castafio et al,

2017). Cabe resaltar, que no hay un estandar del nUmero de personas que compongan
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un grupo, dependen de los datos que se esperen conseguir y su analisis, se puede
disponer de conversaciones donde fluye informacion con 4, con 8 o con 12 personas
(Barbour, 2013).

En el marco de esta investigacion, los grupos de discusion se desarrollaron en las
veredas de Santa Ana y Duzgua. Estos permitieron conocer la opinion de los
participantes frente al fortalecimiento de los saberes tradicionales ligados a la
alimentacién, posibilitando la construccion de significados y sentidos. Aplicar este
instrumento facilito la conversacion socializada entre los participantes, intercambiando

opiniones e ideas.

3.3.4 Taller participativo de cocina tradicional

Una vez revisadas de forma preliminar las entrevistas realizadas y luego del desarrollo
de los grupos de discusién con la comunidad, en los que fueron discutidas y
afianzadas las tematicas, los campesinos manifestaron la importancia de realizar un
encuentro participativo de cocina tradicional. De esta manera, la comunidad de forma
colectiva y voluntaria decidi6 reunirse para elaborar algunas preparaciones
tradicionales. Por acuerdo entre los participantes se elaboraron envueltos de mazorca

y panela, arepas de ruyas de mazorca, sopa de ruyas y crecido de cebada.

Este espacio practico facilito el dialogo sobre los recuerdos, los significados de los
alimentos, las tradiciones, las recetas y sus técnicas, las comidas familiares, y demas
tematicas que emergieron espontaneamente. Cocinar en conjunto permitié afianzar
los lazos de identidad y pertenencia en la comunidad, enriqueciendo el alcance y

enfoque de esta investigacion.
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Imagen 4. Reflexion final por parte de los participantes del taller de cocina tradicional
(Rincon, 2022)
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En la siguiente tabla se presentan los actores, los tipos de instrumentos de recoleccién

de informacién y el nimero de aplicaciones realizadas en la presente investigacion.

Campesinos y
campesinas del
municipio de Mongui

Representante
institucional del
municipio

Lider comunitario

Entrevista
semiestructurada

Grupo de discusién

Observacion
participante

Taller Participativo de
Cocina tradicional

Entrevista
semiestructurada

Entrevista
semiestructurada

Brindaron informacién sobre su
relacion con la tierra, factores
productivos y econémicos,
conocimientos y practicas
tradicionales de la alimentacion,
organizacion y participacion.

Permitié evidenciar el modo de
vida, tradiciones alimentarias,
relaciones con otros habitantes,
permitio evidenciar las formas
tradicionales de preparacion de
alimentos.

Espacio practico para compartir
conocimientos, recuerdos y
didlogo entorno a la cocina
tradicional de Mongui.

Brindaron informacién sobre el
contexto territorial, la oferta
institucional y articulacion
intersectorial.

Brindaron informacion sobre el
contexto territorial, la
organizacion comunitaria y
redes de apoyo en el
municipio, asi como procesos
sociales de defensa y cuidado
del territorio.

10

2 grupos mixtos de 5
participantes

Instrumento aplicado er
los hogares de los
campesinos

1 sesion con 9
participantes

Tabla 1. Actores y tipo de instrumento de investigacion realizados. Elaboracion

Propia
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3.4 Categorias de analisis

Al ser este estudio de caracter cualitativo, se identificaron categorias de analisis que
responden al tema en estudio, al marco teorico, a la pregunta de investigacion y a los
objetivos establecidos. Las categorias son la base para el inicio de la recoleccion de

informacion y para el correspondiente analisis de los resultados.

Para esta investigacion se establecieron 4 categorias de andlisis con sus
correspondientes subcategorias, las cuales son presentadas en la Tabla 2. A su vez,
con las categorias presentadas, se logré identificar como se dan las principales
problematicas, oportunidades y potencialidades de cada una, conjuntamente con las

personas que participaron de la investigacion.
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Categorias de analisis

Cocina tradicional

Soberania alimentaria

Campesinado

Territorio
(Contexto del municipio de
Mongui)

Subcategorias

Formas de adquisicion y preparacién de los
alimentos.

Preparaciones encontradas y grupo de alimentos
preparados y consumidos.

Significados, usos y creencias alrededor de los
alimentos y de las preparaciones.
Sentimientos de identidad, cohesion y
pertenencia.

Transmision de conocimientos/saberes
asociados a la alimentacion.

Celebraciones y festividades alrededor de los
alimentos y de las preparaciones.

Produccién de alimentos tradicionales y locales.
Produccion sostenible y ecologica.
Autoconsumo.

Conocimiento tradicional asociado a la produccién
de alimentos.

Organizacién comunitaria.

Economias no monetizadas (trueques e
intercambios).

Procesos sociales de defensa y cuidado del
territorio.

Actividades productivas y econémicas en la vida
rural.

Conformacién familiar.

Tradiciones, costumbres e identidad campesina.
Conocimiento tradicional asociado a la
alimentacion y la produccion de alimentos.
Organizacion y participacion en la vida politica.
Arraigo territorial.

Actores vinculados al municipio.

Oferta institucional — articulacion intersectorial.
Acceso a la tierra, agua y otros recursos
naturales.

Actividades econémicas desarrolladas en el
municipio.

Tabla 2. Categorias y subcategorias de analisis. Elaboracion propia



35 Recoleccion de informacion

La recoleccion de la informacién de la presente investigacion se llevo a cabo en la
zona rural del municipio de Mongui, departamento de Boyac4; especificamente en las
veredas de Hato viejo, Santa Ana, Duzgua, El Vallado, Pericos, Docuazua y
Reginaldo. Se recolect6 informacion en las viviendas de las familias campesinas, en
los lugares de produccion y transformacion de los alimentos, y en sus espacios de
socializacion. A través de unas entrevistas iniciales con informantes claves del
territorio, se realiz6 una presentacion sobre el estudio, objetivos, el criterio de
selecciébn del mismo, asi como los alcances y aportes. De esta manera, la
aproximacion con los informantes permitio el acercamiento de los campesinos y
campesinas del municipio. De esta manera, a medida que se fueron encontrando,
ellos mismos guiaron y presentaron nuevos participantes y nuevos escenarios claves

de investigacion.

Del instrumento disefiado inicialmente para la recoleccion de informacién (entrevistas
semiestructuradas) se realiz6 una prueba piloto con un campesino residente del
municipio de Mongui, a partir de este, se lograron identificar aspectos que fueron
ajustados con la finalidad de incluir y excluir preguntas, asi como de mejorar los
tiempos de la recoleccién de informacion. Posteriormente, se definid un instrumento
de entrevista que consta de 28 preguntas para la comunidad campesina del municipio
(Ver Anexo B), uno de 22 preguntas orientados a los lideres comunitarios del municipio
(Ver Anexo C) y uno de 19 preguntas para los representantes institucionales del

gobierno municipal (Ver Anexo D).

Asimismo, la recoleccion de la informacion se realiz6 en dos momentos. El primero,
se desarroll6 mediante entrevistas de forma individual con los campesinos en sus
hogares, donde ademas de recoger la informacion, se pudieron detallar las huertas,
los espacios de trabajo, la relacién con sus vecinos y con su entorno. Por otra parte,
las entrevistas a los lideres comunitarios se realizaron en el casco urbano y las

entrevistas a los representantes municipales tuvieron lugar en las oficinas del gobierno



municipal. Las entrevistas se realizaron en los meses de mayo Yy julio del 2022. El
segundo momento de la recoleccion tuvo lugar en el mes de julio del 2022, mes en el
gue se llevaron a cabo los grupos de discusion en las dos veredas (Santa Ana y
Duzgua). En estos espacios de reunion colectivos se pudieron escuchar abiertamente
las opiniones y recomendaciones de la comunidad frente al fortalecimiento de los
saberes asociados a la alimentacion, que abarca las dinamicas sociales y culturales
del campesinado monguisefio en el ejercicio de la soberania alimentaria y la cocina

tradicional.

3.6 Andlisis de los datos obtenidos

A continuacion, se establecen tres fases en las que se analiz6 la informacion recogida.

3.6.1 Fase de descubrimiento

En esta fase se realizd la lectura, relectura y transcripcion de las entrevistas
semiestructuradas y las intervenciones producto de los grupos de discusion, con el fin
de identificar ideas, palabras, conceptos, frases y conexiones con el marco

conceptual.

3.6.2 Fase de codificacion, analisis y escritura

Una vez organizada la informacion, se categorizé y codifico con la ayuda del software
de andlisis de datos cualitativos ATLAS.ti 22. A partir de los elementos tedricos
centrales, se gener6 un sistema de codigos para organizar la informacion de las
transcripciones y generar las categorias para su posterior analisis. Con el software
ATLAS.ti 22 se identificaron las categorias de analisis generales, especificas, asi
como las emergentes y permiti6 crear nubes de palabras que comprobaron la
representatividad de las categorias y permitieron abordar los hallazgos con una mayor
profundidad. Posteriormente, se dio paso al andlisis en profundidad, comparando
categorias, analizando la relacion de los conceptos y temas nuevos con el objeto de

investigacion, dando lugar a la interpretacion de resultados. Asimismo, se aplicé el
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principio de la saturacion de datos, en el cual hasta cierto punto se deja de recibir

informacion nueva y comienza a ser reiterativa (Martin-Crespo & Salamanca, 2007).

La triangulacion de la informacion se realiz6 teniendo en cuenta los resultados
obtenidos, donde a partir del ejercicio de validar los hallazgos, se construyeron los

diferentes capitulos aca presentados.

3.6.3 Fase de socializacion de resultados

En esta fase, los resultados y el analisis resultante se socializé y compartié con la
comunidad implicada en la investigacion, con el fin de compartir, presentar y discutir

los resultados.

3.7 Consideraciones éticas

De acuerdo a la Resolucion 8430 de 1993 del Ministerio de Salud de la Republica de
Colombia, mediante la cual se establecen las normas técnicas, cientificas y
administrativas para la investigacion en salud; la presente investigacion se clasifica
como una investigacion sin riesgo. Estos estudios son aquellos que emplean técnicas
y métodos de investigacion documental retrospectivos y no se realiza ninguna
intervencidon o modificacion intencionada de las variables fisiologicas, bioldgicas,
psicologicas o sociales de los individuos que participan en el mismo, entre los que se
consideran revision de historias clinicas, entrevistas, cuestionarios y otros en los que
no se le identifique ni se traten aspectos sensitivos de su conducta (Ministerio de
Salud, 1993, Articulo 11).

Segun lo contemplado en el Titulo I, capitulo I, articulo 6 de la Resolucion 8430 de
1993, se cuenta con un consentimiento informado del sujeto de investigacion o su
representante. De igual manera, segun lo establecido en el capitulo Il “De la
investigacion en comunidades”, articulo 18, el investigador principal obtiene la
aprobacion de las autoridades de salud y de otras autoridades civiles de la comunidad

a estudiar. Por otra parte, la participacion de los individuos fue enteramente voluntaria.
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Asimismo, se protegio la privacidad de los participantes, identificandolo solo cuando los
resultados lo requieran y este lo autorice (Ministerio de Salud, 1993, Articulo 8). De acuerdo
a lo establecido en el articulo 21, en todas las investigaciones en comunidad, el modelo de
investigacion ofrece medidas practicas de proteccion de los individuos y asegura la
proteccion de resultados validos y acordes con los lineamientos establecidos. Este trabajo
se realiz6 cumpliendo la normativa de la Universidad en relacién con trabajos de campo
por parte de los estudiantes. Por tanto, la investigacion se llevé a cabo una vez fue

aprobada por el Comité de Etica en investigacion de la Universidad Nacional de Colombia.
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Imagen 5. Olla de barro, cucharén de palo y cantina de leche (Boissy, 2022)
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4. Los hijos de Mongui: caracterizacion del campesinado

monguisefo

Para comprender las relaciones que se tejen entre la cocina tradicional y la soberania
alimentaria, en primera instancia se deben reconocer las manos que dan vida a la
cocina tradicional monguisefia. En este sentido, el campesinado da vida al alimento,
pues por sus manos pasan las semillas que son sembradas, abonadas y cuidadas, de
esas semillas sus frutos seran cosechados y transformados, para luego ser
consumidos y compartidos. Por esto, antes de abordar el analisis producto de esta

investigacion, se inicia describiendo a la comunidad campesina de Mongui.

“Los campesinos no nos rendimos, se perdid, se volvié a
echar y hagale, desde que haya para comer no se rinde y
€s0 gque a veces usted queda en ceros, que usted inicia con
la sola semilla (...) hay que saber de donde venimos, de

donde vienen nuestras raices” (Marina Ladino, 2022).

Describir al campesinado monguisefio parte de comprender su relaciéon con el
territorio. Mongui es un municipio imponente que supera los 3000 msnm, rodeado por
el Paramo de Oceta y su vegetacion caracteristica, es abrazado por el frio, por las
montafias, por la humedad; més alla de su centro historico, se encuentra en este
territorio multiples caminos que conducen a las zonas veredales, caminos demarcados
que permiten divisar el paisaje en sus tonalidades verdes y marrones, los cultivos, las

casas, ranchos, los animales y las quebradas.
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Imagen 6. Vereda Hato Viejo (Rincon, 2022)

Los campesinos y campesinas de Mongui son hijos del frio, del paramo y de la
montafa, de la neblina y por eso siempre llevan ruana, pero también son hijos del sol
y del maiz, como lo fueron sus ancestros muiscas. Son conocedores de su suelo, pues
desde nifios han sembrado, abonado y cosechado gran diversidad de alimentos, que
van desde el maiz, habas, papa, cubios, hortalizas y frutales que el clima permite. Sus
manos fuertes y con callosidades son simbolo del arduo trabajo con el azadén, la pica
y la pala. Su rutina de trabajo inicia antes de las 6:00 de la mafiana y trabajan todos
los dias, su rutina incluye el trabajo en huerta, el cuidado de vacas, ovejas, gallinas y
otros animales, asi como menciona Julio Orduz: “La rutina del trabajo le toca a uno
madrugar, primero que todo revisar los animales y enseguida a lo que deja todo en
orden, los animalitos, entonces agarra uno el azadon y a lo que haiga que hacer, a
sembrar, a desyerbar, aporcar” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui,
2022) y complementa Pascual Amézquita: “Pues la rutina como tal es levantarse uno,
lo primero que se hace es el ordefio, luego ya se sacan los animales al pasto y en el
proceso del cultivo primero hay que preparar la tierra, luego viene la siembra”

(Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022)
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Imagen 7. Azadones y picas (Rincon, 2022)

Ilgualmente, desarrollan otras actividades econdmicas, como la transformacion y venta
de alimentos, el trabajo por jornal e incluso la mano de obra en mineria o construccion,
como mencionan en estos apartados: “Nosotros hemos intentado con varias cosas,
luego tuvimos ganado y de la leche haciamos quesos y los remesabamos a Bogota,
incluso les compraba leche a los vecinos para el queso” (Entrevista campesino vereda
Docuazua - Mongui, 2022) “Yo acéa también tengo dos vaquitas, pues no son mias,
pero entonces por la cuestion de la leche, pero entonces a mi me toca comprar pasto,
empefiar, entonces a mi me toca cuidarlas, me toca comprar pasto” (Entrevista
campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022) respecto a otras fuentes de trabajo,
Pascual Amézquita comenta: “yo a veces no le puedo dedicar mucho tiempo al campo
porque también trabajo en la construccién” (Entrevista campesino vereda Reginaldo -
Mongui, 2022)
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Ser campesino es ‘trabajar dignamente y honradamente, es cultivar, es vivir en paz’
(Entrevista campesino vereda Pericos - Mongui, 2022). El campesino monguisefio es
orgulloso de su labor de alimentar a otros con su trabajo, fueron criados con la
ensefianza de sus padres y abuelos: “Ganarse el pan de cada dia honradamente, sin
hacerle mal al préjimo” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022). A
su vez, se enorgullesen de producir sus propios alimentos, de tener su huerta casera
gue le provee alimento permanentemente, de “sembrar sus semillitas” para los suyos
y para darse una mejor calidad de vida. Son orgullosos de ser campesinos y sienten
profundo respeto por su familia, por sus ancestros, por sus abuelos y abuelas, de
guienes heredaron todo el conocimiento y el amor por la tierra. Por tanto, sus hogares
siempre permanecen con las puertas abiertas y los fogones encendidos para recibir a
los suyos, hasta el familiar o conocido mas lejano; son en este sentido guardianes de

conocimiento, el cual se ha transmitido de generacion en generacion.

En este sentido, la familia se concibe como la relacion social mas relevante de la vida
campesina. En el seno de la familia se adquieren y reproducen los conocimientos
sobre la produccién, asi como la participacion en la toma de decisiones en torno a las
actividades desarrolladas, fortaleciendo la identidad campesina (ICANH, 2018). Julio
Orduz comenta como aprendié las labores del campo por ensefianza de su padre: “El
me agarraba de la manito para todo lado donde iba, me mandaba con las vacas, a
echar atras los bueyes, a llevar un azadoncito y asi fui aprendi hasta ahorita que ya
tengo 50 afos. Llevo toda la vida, mi papéa era un sefior del campo, era muy trabajador,
muy honrado” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022). En este
sentido, el trabajo del campo es un trabajo familiar, que se aprende desde la infancia
y se aprende de padres y abuelos. Asimismo, las actividades de trabajo son realizadas
por todos los integrantes del hogar, como se menciona en este apartado: “El trabajo
ha pasado de generacion en generacién, digamos puede la gente seguir estudiando,
pero en mi casa por ejemplo, sigo ayudando con las vacas, ayudas a desyerbar,
ayudas a aporcar, pero ayudas, colaboras en muchos de esos aspectos” (Entrevista

representante institucional - Mongui, 2022).
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Imagen 8. Pascual Amézquita Hurtado (Rincon, 2022)

El campo representa para los monguisefios tranquilidad, vida y paz, mientras que la
ciudad los abruma por el ruido, el campesino encuentra paz en las montafias y las
fuentes de agua. Por ejemplo, Mariela Sierra menciona: “La tranquilidad, el ambiente,
el aire puro, la tranquilidad, es lo que uno no lo deja ir a uno para otro lado (...) aca
vive uno tranquilo” (Entrevista campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022), Julio
Orduz complementa: “El campo es vida, el campo es libertad, el campo es distraccion
y yo por lo menos no me gustaria irme a la ciudad” (Entrevista campesino vereda Hato
Viejo - Mongui, 2022). La tranqulidad se vincula con la proximidad de vecinos y
parientes, pues se conocen, se ayudan y protegen, asi lo menciona Pascual
Amézquita: “Aca uno con todo el mundo se saluda, se habla, puede hacer uno muchas

cosas” (Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022)
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La comunidad campesina del municipio histéricamente mantiene lazos de solidaridad
y cooperativismo, muestra de ello son los acueductos, carreteras, escuelas veredales
y capillas que posee cada vereda, las cuales fueron construidas por manos
campesinas, como se describe en este apartado: “Hay algo que me parece muy
atractivo del campesino de Mongui, es la cooperatividad, me refiero que casi todos los
trabajos comunitarios como la infraestructura en el pueblo es comunitario, las
carreteras, los colegios, la alcaldia, la iglesia, todo esta hecho a mano de obra

comunitaria” (Entrevista lider comunitario Miguel Pérez - Mongui, 2022).

El campesinado monguisefio es resistente y resiliente, pues por décadas ha
sobrellevado problematicas que abarcan factores climaticos, politicos, econémicos y
sociales, ‘no importa cuantos golpes, cuantos impactos tengan, cuantas subidas en
los precios, cuantas leyes que les impidan guardar y reproducir sus semillas, cuantas
generaciones que no valoren o que no aprendan, pero siguen ahi con el mismo amor
y la misma entrega y eso es impresionante, han sido muy pacientes guardando sus
semillas para que ahora nosotros y nosotras podamos continuar con ese legado”
(Entrevista lider comunitario Pilar Saenz - Mongui, 2022). Ante las adversidades,
encuentran soluciones sin darse por vencidos “siguen produciendo, conservando,
construyendo y ensefiando” (Entrevista lider comunitario Pilar Saenz - Mongui, 2022),
como Miguel Peréz los describe, “estan hechos de otro material” (Entrevista lider
comunitario - Mongui, 2022). En este sentido, hacen un llamado importante al
gobierno y la sociedad colombiana, pues afirman que su trabajo no es valorado, asi lo
menciona Julio Orduz: “Pero entonces los altos gobiernos y los politicos y la gente de
la alta sociedad no aprecian ni valoran, desacreditan al campesino y no sabiendo que
sin el campesino no hay vida porque no hay quien siembre una mata, ¢quién cultiva?,
entonces ¢,qué comen?, ¢ quién come?” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo -
Mongui, 2022).

Por otra parte, se debe resaltar el vinculo inquebrantable que mantienen con la
naturaleza y su entorno, son custodios del paramo y del agua, “nadie conoce el

territorio mejor que ellos, ellos tienen un contacto directo con la tierra” (Entrevista lider
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comunitario Miguel Pérez - Mongui, 2022). Justamente, la relacion que establecen con
el ambiente y los recursos naturales es determinante para la actividad econémica que
realizan, asi como de la sostenibilidad de su entorno y su comunidad. Esta relacion es
definitiva para la permanencia del campesinado en el territorio (ICANH, 2018). Por
ejemplo, Marina Ladino comenta sobre su municipio: “Acé la tierra es muy fértil, somos
un paraiso, tenemos humedad, la humedad necesaria” (Entrevista campesina vereda
Santa Ana - Mongui, 2022). y Elvia Soto menciona lo siguiente sobre su relaciéon con
el territorio y sus recursos naturales: “El agua, aqui la tierra es muy hermosa también,
la calidad, el ambiente, nosotros somos de aqui. Con mi esposo hemos ido a varios
pueblos del norte, pero nada se compara con Mongui (...) inada!. Mejor dicho, es algo

gue uno no puede describir” (Entrevista campesina vereda Pericos - Mongui, 2022).

En el @mbito culinario, son portadores de conocimientos y practicas tradicionales que
han pasado por generaciones, donde la relacion que mantienen con el alimento y su
cocina forja y refueza el vinculo con su territorio, con su comunidad y con su identidad.
En el siguiente capitulo se presentan a detalle las practicas y los conocimientos
asociados a la alimentacion y la cocina tradicional de Mongui. Lo descrito hasta el
momento es solo una muestra de las dinamicas particulares que forjan la identidad,
tanto del territorio como de su comunidad campesina, quienes interactian en €l, con
su historia, junto con las practicas sociales, econémicas y culturales, las tradiciones y
hébitos que se expresan en lo individual y lo colectivo. Por tal razén, las vivencias,
narraciones, expresiones y opiniones de campesinas y campesinos monguisefios son
presentadas en esta investigacion, pues sin su colaboracion y autenticidad recopilar

informacion no seria posible.

5. Alimentacién y cocina tradicional monguisefia

Para comprender la cocina tradicional monguisefia, debemos partir de entender la
cocina boyacense. Boyacéa es un departamento con una alta produccion de alimentos
a nivel nacional, donde la base alimentaria se encuentra en tubérculos como la papa

y el consumo de sopas donde los cereales (trigo, cebada y maiz) son determinantes,
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como fuentes de proteina se tiene la carne de res, cordero, gallina, pollos e incluso e
algunas regiones conejo (Vega & Lopez, 2012). La cocina boyacense surge entonces
del mestizaje entre la cultura indigena muisca y la europea por parte de los espafioles,

qguienes llegaron en el siglo XVI.

En el Altiplano Cundiboyacense, los muiscas contaban con alimentos como el maiz,
papa o ‘turma’, arracacha, frijol, ahuyama, cubios, ibias, aji, yuca dulce, quinua,
curuba, guayaba, tuna, aguacate, pifia, papaya (Archivo General de la Nacién, 2021)
y como fuentes de proteina la carne de conejo, curi, rana y pescados (Ocampo, 1977).
El maiz fue el principal cultivo y la base de la alimentacion muisca, siendo el cultivo
gue se pudo adaptar con facilidad a todos los climas. Ocampo (1977) menciona: “el
maiz amarillo lo llamaron “abtyba” el maiz blanco “salamny”, el maiz negro
“‘chyscamny” la mazorca de maiz “aba” el grano de maiz “agua” y el maiz tierno
jachua” (p. 21) refiriéndose a las variedades de maices cultivados en el Altiplano
Cundiboyacense. Con el maiz se elabord chicha como bebida principal, arepas,
mazamorras, tamales, tortillas y ademas se consumia tostado (Montes & Rodriguez
de Montes, 1975).

Otro de los alimentos mas importantes para los muiscas fue la turma, cultivo
caracteristico de las tierras frias. De hecho, se dice que en la época colonial los
espafioles regalaron turmas al Pontifice de Roma y por tanto, se cambié el nombre de
turma por el de papa (Ocampo, 1977). Junto a la papa, se sembraba quinoa. Sin
embargo, este cultivo desaparecid casi completamente en la época colonial, siendo
reemplazado principalmente por trigo y por cebada (Vega & Lopez, 2012). En el siglo
XVI, los espafioles introducen alimentos como el trigo, la cebada, arroz, café, la cafa
de azulcar, banano y citricos, principalmente limones y naranjas. A su vez, introducen
el consumo de carne de res, cerdo, cabra, ovejas, gallinas y palomas; ademas, se
incorporan alimentos como quesos, vinos y pan. De esta forma, junto con los alimentos
traidos de Europa se incorporan las técnicas de preparacion, utensilios y
conocimientos sobre la alimentacion y la cocina, dando paso a un mestizaje culinario

entre las dos culturas, mestizaje que consolida la actual cocina boyacense.
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La cocina tradicional en Mongui se describe como: “Las recetas de la abuela con lo
gue hay en la huerta, es la cocina que viene de ancestro (...) la que se prepara en la
casa con los cultivos de la casa” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui,
2022). Los campesinos de Mongui describen su cocina tradicional como aquella que
ha pasado de generacién en generacion, junto con los saberes que han dejado y
ensefiado sus ancestros, es una cocina que reconforta, que conecta con la tierra, con
la huerta y con los alimentos que por generaciones han cultivado. Por ejemplo, Marina
Ladino comenta: “Lo rico es coger y echar de la huerta adentro de la olla, eso no lo
encuentra en ningun lado” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022),
refiriéndose a la importancia de utilizar alimentos propios de la huerta. Otras

descripciones de la cocina tradicional monguisefia que menciono la comunidad fueron:

“Son alimentos que vienen desde nuestros antepasados, abuelos, bisabuelos
gue no se cambia, que se sigue haciendo el modo de hacerlos, el modo de
cocinarlos, de molerlos, viene de la tradicion” (Entrevista campesina vereda
Santa Ana - Mongui, 2022).

“Es la cocina que conserva los alimentos y las formas de hacer los alimentos
gue hay en un territorio, las formas que tenian los abuelos y las abuelas de
amar a través de la comida” (Entrevista lider comunitario Pilar Sdenz -
Mongui, 2022)

“Cocina tradicional es cocinar, preparar lo que se cultiva ahi en la tierra, pa’
mi lo tradicional es del trigo que yo siembro” (Entrevista campesino vereda
Reginaldo - Mongui, 2022)

En ese aspecto, la cocina tradicional en Mongui involucra aspectos esenciales, como
lo son el uso de alimentos frescos, producto de las huertas, asi como el respeto por
Sus ancestros y su conocimiento. Se compone de preparaciones como sopas, ya sean
mutes, cuchucos o mazamorras (que pueden ser de maiz, cebada o trigo), al respecto

Miguel Pérez comenta: “;Como describir la cocina tradicional monguisefia? Es diversa
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y es que esa diversidad es tan amplia que va desde los amasijos, pasa por las sopas
y los secos, hay sopas dulces, sopas saladas, pero yo siento que la base de la cocina

tradicional monguisena son las sopas” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022)

51 Los alimentos

Antes de abordar las practicas y conocimientos que dan vida a la cocina tradicional de
Mongui, es necesario mencionar la variedad de alimentos que se tienen en el territorio.
Los cereales como el maiz, el trigo y la cebada, al igual que los tubérculos como papas
y cubios, son la base para las comidas, estos alimentos aportan los carbohidratos que
acompafian el consumo necesario de carne de res, pollo, gallina y cerdo. En la
siguiente tabla se presentan los principales alimentos consumidos y referidos por la

poblacion campesina.

Grupo Alimentos consumidos
Cereales Trigo, maiz, cebada, quinoa
Legumbres Habas, arveja, frijol
Tubérculos Papa de afio, papa criolla, papa tocarrefia, cubios, arracacha,

rubas, ibias, yacon.

Hortalizas Espinaca, brocoli, lechuga, coliflor, repollo verde, cebolla larga,

cebolla cabezona, zanahoria, ahuyama, acelga, remolacha,

apio, tomate de guiso, calabacin, calabaza, pepino de guiso

Frutales Ciruela, pera, uchuva, manzana criolla, papayuela, mora, feijoa,

curuba, granadilla, tomate de arbol, mortifio

Aromaticas y ~Manzanilla, hierbabuena, toronjil, tomillo, laurel, cidrén, mente
condimentarias poleo, anis, rebanca, sirica, cilantro, perejil, albaca
Medicinales Borraja, sauco, caléndula, ajenjo, lavanda, pimpinela, tabaco

Carnes y derivados Res, pollo, gallina, cerdo, huevo, cabra, embutidos

Lacteos y derivados  Leche, queso, cuajada

Tabla 3. Principales alimentos consumidos por los campesinos monguisefos.
Elaboracion propia a partir de resultados obtenidos.
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5.2 Las practicas de la cocina tradicional monguisefia

Como Meléndez & Cafiez (2009) mencionan, las practicas de la cocina tradicional
involucran sustratos materiales tangibles, donde los procedimientos y las técnicas de
elaboracién, presentaciéon y el consumo de alimentos juegan un papel determinante.
Por tanto, en seguida se presentan las técnicas culinarias, las preparaciones y los
principales utensilios mencionados por los campesinos y campesinas del municipio

relacionados con su cocina tradicional.

5.2.1 Técnicas y procedimientos tradicionales

Se mencionan a continuacion algunas de las técnicas comunes en la cocina

monguisena:

Asar: como técnica universal para cocer alimentos, en Mongui se suele usar para

cocinar arepas y carnes, generalmente de res.

Cuajar: técnica que se emplea para elaborar quesos y cuajadas, donde se coagulan

las proteinas presentes en la leche.

Crecido: se refiere a la coccion de cereales como el trigo y la cebada en leche, donde

se duplica el tamafio del grano y por tanto “crece”.

Embutir: hace referencia a rellenar dentro de una tripa diversos ingredientes
principalmente carnes y condimentos con el fin de cocinarlos al vapor o dejarlos
madurar. En Mongui principalmente se elaboran morcillas o rellenas, las cuales se
elaboran con sangre cocida (generalmente de cerdo o de cabra) y arroz; también se
elaboran génovas, las cuales se preparan con carne de cerdo y de res , se condimenta

con pimienta, estas se dejan madurar.
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Pelar: consiste en cocinar el maiz con agua, ceniza o cal con el fin de remover el
pericarpio, para remover la cascarilla, una vez cocinado el grano, este debe frotarse

en un colador o cernidor hasta que quede limpio.

Guisar: se emplea generalmente para cocinar verduras y otras carnes.

Cocer a fuego lento: se aplica generalmente para las sopas, estas pueden dejarse
cocinando desde la noche anterior en las estufas de lefia, para los campesinos cocinar
a fuego lento le permite a los alimentos desarrollar mas sabor.

Cocidos: se refiere a la coccion de tubérculos que se tengan disponibles en la huerta,
los cuales segun su dureza se cocinan en tiempos diferentes pero en el mismo

recipiente.

Amasar: practica indispensable para la elaboracion manual de masas y otros

amasijos a partir de harinas mezcladas con ingredientes liquidos.

Moler: generalmente empleada para triturar granos y cereales, puede realizarse con

ayuda de piedras o con molino de mano.

Envolver: técnica que consiste en utilizar ameros de mazorca u otras hojas como el

quiche para cocer alimentos, generalmente masas dulces.

Trocear: se refiere a la accion de romper hortalizas con las manos.

Fermentar: proceso natural en el que los azucares de los alimentos se convierten en
alcohol. Los fermentos mas utilizados en el municipio son bebidas como la chicha

(puede ser de maiz, de zanahoria o cubios) y el guarapo.

Jutear: es la técnica empleada para fermentar papa de tamafio pequefio en corrientes

de agua por minimo 4 a 6 meses.
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Secar: empleada para deshidratar carne en los hogares, esta se cuelga sobre las

estufas de lefia, donde se ahUman y se secan para aumentar su vida util.

5.2.2 Las comidas principales

Existe una gran diversidad de preparaciones tradicionales que mencioné la comunidad

campesina, a continuacion se presentan las principales:

5.2.2.1 Sopas

Las sopas son las comidas méas sobresalientes que menciona la comunidad, se
consumen al almuerzo y en la noche, en algunas ocasiones se consumen en el
desayuno. En su elaboracién se distinguen ciertas caracteristicas que distinguen el
tipo de sopa, asi lo describe Pascual Amézquita: “En el mute el maiz el grano va entero
y en el cuchuco va partido en la piedra. Por ejemplo, usted hace un cuchuco de trigo
en la piedra y tiene un sabor diferente si lo muele en la maquina de moler, asi no lleve
carne pero ahi usted encuentra la diferencia. Entonces, en el mute el grano es entero,
en el cuchuco el grano va partido, la harina para la mazamorra va molida bien fina”
(Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022). Las sopas son el alimento
mas consumido por la poblacién campesina, existe gran diversidad de sopas referidas

por los campesinos, estas son algunas de ellas:

Mute: puede elaborarse con maiz, cebada o trigo. Mute se refiere al uso del grano
entero en la sopa. A esta se le incorpora haba, arveja, zanahoria, cebolla, papa, frijol,
cilantro y las hortalizas disponibles en la huerta, puede ser espinaca, acelga o repollo.
Marina Ladino comenta sobre esta preparacion: “Un mute lleva haba verde o seca,
frijol, el frijol le da un sabor delicioso ojala rojito, repollo, zanahoria, arveja verde,
bueno yo lo hago acé con cantidad de cosas, le hecho de todo y lo dejo cocinando de
un dia para otro a fuego lento con lefia” (Entrevista campesina vereda Santa Ana -
Mongui, 2022)
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Cuchuco: al igual que los mutes, los cuchucos se pueden elaborar con maiz, cebada
o trigo. Para esta sopa, el grano se tritura parcialmente, lo que hace que sea mas
espesa que el mute, se elabora con los mismos ingredientes del mute, aunque puede
variar de acuerdo con la disponibilidad de alimentos en los hogares. Elvia Soto
menciona lo siguiente sobre el cuchuco de cebada: “Por lo menos el cuchuco de
cebada, me gusta mucho el cuchuco, siempre hago cuchuco de cebada, yo compro la
cebada, yo misma la tuesto y la muelo si (...) hago el cuchuco, se le hecha la hortaliza,
la verdurita, la arveja, haba, zanahoria si. Le echa uno hueso de res, cuando hay
posibilidades un huesito de res con un poquito de mantequilla, cebollita, asi bien
sabroso, que quede con saborcito para que le entre bien si” (Entrevista campesina

vereda Pericos - Mongui, 2022)

Mazamorra: se refiere a la sopa elaborada con harina de maiz principalmente, pero
también se elabora con trigo o cebada. La harina utilizada debe ser muy fina, lleva
haba, arveja, zanahoria, alguna proteina animal (la que se tenga disponible), cebolla,
papa y hortalizas. En la época prehispanica se conocia como puches de maiz (Legast,
1998). Mariela Sierra la describe asi: “Osea la sopa de maiz que llaman mazamorra,
esa se hace con harina de maiz y se hace salada, de mazorca o de maiz” (Entrevista

campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022)

Mazamorra pintada: para elaborar esta sopa, la harina utilizada debe estar tostada,
tiene como ingredientes papa, haba y las hortalizas que se tengan disponibles en la

huerta.

Sopa de jutes: es una sopa dulce que se elabora con papa fermentada y panela, se

acomparfia con cuajada o queso y mogolla (Véase p. 110).
Sopa de ruyas: las ruyas son rollos elaborados a partir de harina de trigo, de maiz o

de mazorca molida, estas se condimentan con cebolla, cilantro, perejil y ajo,

posteriormente se cocinan en la sopa. Sobre su preparacion Marina Ladino menciona:
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“Para la sopa de ruyas molian la mazorca con cebolla y cilantro y de ahi hacian las
pasticas y la echaban a cocinar y la espesaban con harina de la misma mazorca, eso

era una delicia porque cocinaban con hartas verduras, hojas, tallos y todo eso y ajicito

(Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Mazamorras dulces o sopas de agrio: se elaboran con harina de maiz amarillo,
panela y el “agrio”, que puede ser chicha o guarapo. Se acomparfa con cuajada o
gueso y mogolla. Al respecto, un campesino menciona: “Pues por ejemplo, en la
familia se hacia la sopa de dulce con cuajada, como se tenian las vacas, pues se
hacia la cuajada fresquita, entonces se hacia con la sopa de dulce de maiz y con
guarapo si, harina de maiz y guarapo con cuajada” (Entrevista campesino vereda

Docuazua - Mongui, 2022).

Caldo de papa: preparacion infaltable en los desayunos campesinos, tienen por lo

general costilla de res, papa, cebolla y cilantro.

Ajiacos: se refiere a las sopas que se elaboran con los productos disponibles de la
huerta, especialmente tubérculos. Marina Ladino comenta que deben cocinarse a
fuego lento y segun la dureza de cada alimento: “Pero para saberlo preparar es paso
a paso, no echar todo al tiempo sino lo mas durito primero y ojala que se vaya
desliendo, espesando ojal& los tubérculos para que quede bien y a fuego lento con su

tiempo” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Angu: es una sopa espesa que se elabora a base de harina de maiz, de cebada o
trigo, a esta sopa se le afiaden hojas de rebancé y chicharrones de cerdo o res, asi lo
describe Marina Rincon: “Mi mama también hacia sus angues pero esos si casi no
comia, es viene espeso y le echaban como chicharrones de res, el angu lo hacian con
cebada o trigo, chicharrones de cerdo y eso quedaba todo espeso es como si fuera
como una colada bien espesa” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui,
2022)
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52272 Secos

Las preparaciones en “seco” consisten principalmente en tubérculos hervidos o
guisados, al igual que verduras guisadas, dependiendo de la disponibilidad que se
tenga en las huertas, las mas representativas son arvejas, habas, zanahorias, acelga,
espinaca, calabaza, brécoli y coliflor. Respecto a las carnes, se consumen de acuerdo
a la disponibilidad y acceso que tengan en los hogares. Por lo general, los hogares
campesinos cuentan con gallinas, pollos, vacas y en algunas ocasiones cabras y
ovejas, de los cuales aprovechan para consumo y otros derivados como leche y
huevos. La carne de res tradicionalmente se consume asada e incluso para
conservarla mejor se seca y ahuma sobre la estufa de lefia, las partes de carne con
hueso se utilizan para sopas y caldos, al igual que las partes con coldgeno como las
patas. Las gallinas y pollos se consumen guisados o en sopas. Particularmente, el
consumo de proteina animal es mas abundante en festividades, celebraciones
familiares y demas ocasiones especiales donde se congregan mdultiples personas.
Otro alimento relevante para la cocina monguisefia es el frijol, este acompafa los
platos “secos”, se consumen principalmente guisados y también se incorporan a las

sopas.

Cocido: se prepara con la diversidad de tubérculos que se tengan en la huerta, por lo
general lleva papa, habas, arveja, rubas, cubios e ibias. El cocido puede elaborarse
con alguna proteina animal si se cuenta con ella, Rocio Moreno comenta al respecto:
“Si habia la gallina se le ponia gallina, si habia carne pues se ponia esa carne, 0sea
era lo que habia y por eso la cantidad de tubérculos también, porque eso es lo que
habia, a veces por ejemplo el cocido no llevaba habas porque pues las habas no
estaban en cosecha, era un conjunto y un juego en el mismo plato con distintas cosas,
ese es el tradicional cocido” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).
El cocido se acompafia con un guiso que bafia los tubérculos y los demas
ingredientes, Mariela Sierra comenta: “A veces se preparan con mazorca, papa,

habas, nabos, arvejas, ruba, ibia, todo eso se cocina todo todo y se hace un buen
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guiso, que llamamos guiso de cebolla, leche y calao” (Entrevista campesina vereda El
Vallado - Mongui, 2022).

Papa chorreada: es la papa cocinada que se bafia con un guiso a base de cebolla

larga, ajo, leche, tomate y color.

Gordana: se refiere a las partes grasas de la carne de res, con las cuales se elaboran
chicharrones, esta se consume como acompafante de algunas preparaciones, pero
también es tradicionalmente usada como sustancia para las sopas. Marina Rincén
comenta al respecto: “La gordana que es otra tradicidn, eso era bien bueno, esa es la
manteca, pero no cualquier manteca, tiene que ser la parte de boca de pecho, es una
grasa que produce el animal, entonces que se hace cogian esos pedazos y cortaban
y hacian pedacitos y los fritaban, bien fritos que quedaran como el chicharron”

(Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

5.2.2.3 Bebidas

Las bebidas tradicionales mencionadas por la comunidad fueron la chicha y el
guarapo. En este sentido, la comunidad refirié que se han dejado de elaborar este tipo
de bebidas. Por ejemplo, Rocio Moreno comenta: “Yo pienso que las chichas se han
desaparecido, se han dejado de hacer, se han perdido porque la gente ya no sabe
como hacerlas bien, a veces la gente se mete a hacer chicha pero no le sale, les sale
mal” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022). La comunidad refiere
gue se tenian antiguamente multiples variedades de chichas, desde chichas de maiz,
de ibias, de rubas y de zanahoria, pero ahora se consumen con poca frecuencia,
especialmente en reuniones familiares, festividades e incluso se compran por
encargo, pues como Rocio comenta en el fragmento anterior, ya pocas personas
saben como elaborarla. Respecto al guarapo, este principalmente acompafa las
labores del campo, es considerada por la comunidad como una bebida energética que
facilita el trabajo. Estas dos bebidas que se derivan de la fermentacion de sus

ingredientes, ademas son materia prima para la elaboracion de sopas dulces.
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Chicha: como bebida ancestral se elabora a base de maiz fermentado y cocido, la
chicha cuenta con registros antes de la llegada de los espafioles, época en que los
muiscas la consumian abundantemente tanto en eventos festivos y moderadamente

en la vida diaria (Rojas, 1994). Pascual Amézquita menciona sobre su elaboracion:

“Aca nosotros todavia hacemos chicha y guarapo, yo se preparar la chicha (...) La
chicha se hace con un maiz grueso, toca con ese porque 0 si ho queda la sopa clarita,
se muele la harina, otras personas por ejemplo hacen envueltos, cocinan la masa, los
cocinan y los dejan agriar 8 dias o0 mas de 8 dias, vuelven y muelen esa masa y
vuelven y la cocinan otra vez y ahi si la ponen a fermentar, yo la pongo a fermentar
directamente, el caso es que se muele la harina, se puede hacer la chicha de maiz,
de cebada, se puede hacer de zanahoria, se puede hacer la chicha de ibia, de platano,
de maiz o de cebada, yo cocino la harina con dulce, que quede dulcesita y se echa
en una vasija que se dispone para que dure los 20 — 25 dias que dura el fermento,
digamos al principio se deja una semana, al cabo de la semana le agrega dulce
caliente para que le de calor y lo comience a fermentar y ahi digamos a los 8 dias
vuelve y le pone dulce en abundancia porque el dulce es el que hace que fermente y
ahi esperar el tiempo de fermento, generalmente son 25 dias, mas antes no es bien
deliciosa, entre 25 y 30 dias es el punto, después de ese tiempo ya esta demasiado
fermentado y entonces no, pierde como la esencia de la chicha” (Entrevista campesino

vereda Reginaldo - Mongui, 2022).

Guarapo: el guarapo se elabora a partir del jugo de la cafia de azucar, el cual se deja
fermentar. El guarapo es consumido en las jornadas de trabajo en el campo y segun
Ocampo (1977), simboliza la amistad sincera. La comunidad afirma que los guarapos
se han dejado de elaborar, como se menciona es este fragmento: “Las chichas y
guarapos se siguen haciendo pero ya muy poco, ya por ejemplo que si hay una reunion
familiar hacen la chicha que para no dar tanta cerveza, que si hay un mandato, se da
el guarapo y la chicha, pero ya no es constante” (Grupo discusion vereda Santa Ana,

2022). Sin embargo, a pesar de las transformaciones, esta bebida se sigue
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transmitiendo entre generaciones y consumiendo en las familias monguisefias

esporadicamente.

5.2.2.4 Amasijos

Los amasijos en la comunidad monguisefia son consumidos principalmente como
refrigerio o como lo llaman los campesinos “fresco”, se consumen fuera de las comidas
principales del dia 0 como acompafantes de otras preparaciones. Se caracterizan por
ser preparaciones dulces, estos son consumidos en horas de la mafiana y en horas
de la tarde, se acompafan con bebidas calientes y en algunas ocasiones con queso
0 cuajada. Se ofrecen ademas en ocasiones y celebraciones familiares. En este
fragmento, Rocio Moreno menciona algunos de los amasijos tradicionales del
municipio: “A mi me parece tan tradicional el bizcochuelo de papa, yo de verdad no lo
he escuchado en otros lados y las colaciones de maiz y fue alrededor de la familia que
las conoci, las mogollas resobadas horneadas en horno de lefia” (Entrevista

campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022),

Arepas de trigo: es una arepa dulce que se elabora a base de harina trigo, panela 'y
mantequilla. Las arepas de trigo se asan tradicionalmente sobre lajas de piedra, los
campesinos refirieron sobre las arepas de trigo lo siguiente: “Yo me acuerdo que mi
abuela eso era un dia completo haciendo arepas para la semana y échelas en un
canasto abrigadas con un pafio y ese eran unas arepotas, que levadura ni que nada,
era mantequilla, se recogia la mantequilla de la leche y se guardaba y con eso se
hacian las arepas, huevito, sal y panela derretida y con guarapo o con café, pero eso
era un alimento” (Entrevista campesina vereda Pericos - Mongui, 2022). Mariela Sierra
menciona lo siguiente también: “Eso mandaban moler el trigo y hacer las arepas, buen
eso si todavia se usa porque uno las hace de vez en cuando, esa arepa se le echa
azucar o panela, se le pone mantequilla y huevito” (Entrevista campesina vereda El
Vallado - Mongui, 2022).
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Bizcochuelo de almidén de papa: es un pongué aireado que se elabora a partir de
claras de huevo, mantequilla y azucar, los cuales se mezclan con almidén de papa.
Esta preparacién se ofrece en fechas especiales como festividades, en Semana
Santa, cumpleafnos y otras celebraciones familiares. La comunidad refiere que antes
se consumia con mas frecuencia esta preparacion, como se expresa en este
fragmento: “Antes el bizcochuelo de papa se hacia mu seguido, ahora solo en semana
santa lo encuentra y le queda ya poquitas personas que lo hacen porgue ya no hay
tantas personas que saquen el almidén de la papa porque la papa es especial, 0
muchos hacen como para la casa pero es que ya s muy poco y es que ese
bizcochuelo es muy de acd” (Grupo discusion vereda Duzgua - Mongui, 2022) A

continuacion se describen los amasijos referidos por la comunidad:

Colaciones de maiz: son bizcochos arenosos que se elaboran a partir de harina de
maiz amarillo o maiz porva cruda, junto con mantequilla, azucar y huevo,
tradicionalmente se hornean en horno de lefia. Las colaciones de maiz se consumen
mas frecuentemente en reuniones familiares, en fiestas y navidad. Sin embargo, en
las panaderias mas antiguas del municipio, conservan hornos de lefia y aun elaboran

y hornean colaciones diariamente.

Envueltos de mazorca: se elaboran con mazorca tierna molida, se preparan con
cuajada o queso, mantequilla y bocadillo; existen algunas variaciones del envuelto, en
ocasiones se afiade huevo a la masa con el fin de compactarla, asi como también
algunas familias les afiaden uvas pasas. Marina Ladino, por ejemplo comenta: “Yo aca
hago envueltos para el consumo, quedan esponjados, quedan como un ponqué pero
quedan deliciosos, se les pone bocadillo, queso y uvas” (Entrevista campesina vereda
Santa Ana - Mongui, 2022). Como su nombre lo indica, la masa se envuelve en hojas

y se cocinan al vapor y a fuego lento.
En algunos hogares se elaboran envueltos de sal, a los cuales se les incorpora carne,

asi lo describe Marina Ladino: “Los envueltos de sal de mazorca, que es con

chicharron, sal, carne, muy poco se hacen, se envolvian igual que los de dulce, pero
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entonces era con mantequilla, con carne picadita, con chicharrén frito picadito, con
arveja, con carnes, pollo y quedaba como un tamalito pero quedaba delicioso, muy
deliciosos, yo les he visto, era moler la mazorca y se separaban esta masa para los
de sal y esta para los de dulce y eso tomarlo con changua era una ricura (Entrevista

campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Envueltos de maiz pelado: al igual que los envueltos de mazorca, estos pueden ser
dulces o salados. Para elaborarlos se debe “pelar” el maiz con ceniza o con cal, asi
describe la preparacion Marina Rincon: “Para los envueltos de maiz pelado, se pone
a cocinar con ceniza de lefia, se pelan en eso, se lava bien que le quite ese unche,
después se muele bien y después lo prepara con todo el relleno que es mantequilla,
melao, queso y después se cogen los guiches y se hace un cono y se rellenan, se van
doblando bien y quedan como un triangulo (...) el guiche es una hoja de monte, son
como esas maticas que van saliendo como parasitas de los arboles, pero el sabor vea,
da un sabor mas rica esa hoja” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui,
2022). Como se menciona en este fragmento, los envueltos de maiz pelado
generalmente se envuelven en otro tipo de hoja diferente al amero de la mazorca, las
hojas de guiche son usadas por la comunidad campesina tanto para envolver los
envueltos, como para asar sobre ellas arepas, incluso para envolver los quesos y

cuajadas.

Mogollas: es el pan tradicional del municipio, se amasan a mano y tradicionalmente
se cocinan en horno de lefia. Se preparan con harina de trigo, salvado de trigo,
mantequilla, levadura y azucar. Las mogollas se consumen diariamente, junto con las
bebidas calientes como el café, la aguapanela y el chocolate, se consumen junto con

las coladas, las sopas dulces y también con queso.

5.2.2.5 Dulces y coladas

Las preparaciones dulces son consumidas con mayor frecuencias por la poblacion

infantil del municipio, su consumo se asocia con la energia, con la saciedad y como
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alimentos que nutren. La comunidad refiere que las coladas son preparaciones que
se brindan a los nifios antes de ir al colegio. Por otra parte, los dulces de fruta son

consumidos como postre

Harina de siete granos: es la harina producto de cereales y leguminosas que han
sido previamente tostados y molidos. Contiene maiz, trigo, cebada, arveja seca, haba
seca Yy frijol. Sobre su composicién, Pascual Amézquita comenta: “Ella tiene maiz,
tiene habas, tiene arvejas, tiene maiz de dos clases, blando que es maiz de harina 'y
tiene el del maiz aquel que es para cuchuco, pero al molerlo fino también es harina,
solo que esa harina no espesa igual que esta. Ahora se llama de 7 granos, pero ya es
tostada especialmente para comerla asi directamente, no necesita ningun otro
proceso, si quiere también la puede hacer en colada, porque también se puede con
aguapanela, con leche” (Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022)
complementa Julio Orduz: “Las harinas de los siete granos pero preparada en la casa,
se tostaba el grano y se molia podia ser en la piedra o en el molino, la maquina esa 'y
se revolvia con azucar y se comia, eso es bien energético” (Entrevista campesino
vereda Hato Viejo - Mongui, 2022) . Como se describe anteriormente, la harina de
siete granos se consume seca con azUcar, en coladas con leche y tambien se le afiade
a la aguapanela. Es considerada un alimento nutritivo y energético y por esto, se

brinda principalmente a los nifios.

Crecido de cebada: se prepara con cuchuco de cebada, agua, leche y panela. Para
su elaboracioén se debe tostar la cebada y luego cocinarla a fuego lento con la leche,
el aguay la panela, al ser la cebada un grano duro, la coccion demora mas de 3 horas.
Marina Rincén menciona: “El crecido se llama asi porque esponja, se crece, la cebada
cuando la cocina crece como el arroz, como es cocinado en sola leche, hierve hierve
y rebulle y pues después se pone a secar como el arroz y pues cuando seca sale una
ollada, entonces por eso es un crecido” (Entrevista campesina vereda Santa Ana -
Mongui, 2022)
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Dulce de ibias: el dulce es elaborado con ibias, las cuales son los tubérculos mas
dulces que brinda el territorio. Para su elaboracion se pelan y se cocinan con panela,
hasta que el dulce tenga el aspecto de mermelada. Sobre el dulce de ibias, se
menciona lo siguiente: “Ya casi no se ven los dulces de ibias, ya poco se ve la ibia,
con esa se hacian dulces, pero ya poco se ven” (Grupo discusion vereda Santa Ana -
Mongui, 2022). En este sentido, la comunidad campesina expreso que las ibias poco
se vienen cultivando en el municipio, salvo en las zonas mas altas y por algunas
familias. Los campesinos mencionaron que anteriormente se encontraban ibias
rosadas, amarillas, rojas y verdes, pero de estas variedades se consigue solo la

rosada y en algunas ocasiones las amarillas.

Dulce de mortifilo/mora y panela: se prepara con el fruto que se tenga disponible en
los hogares, sea mora o mortifio. Consiste en raspar panela sobre la fruta fresca y
macerarlas. Posteriormente, se afiade leche o queso. Sobre esta preparacion, la
comunidad comenta: “También uno iba y cogia los mortifios y raspe con panela o frite
el maiz y raspele panela o en los cimientos buscaba moras y le raspaba uno panelay

leche” (Grupo discusion vereda Duzgua - Mongui, 2022)

5.2.2.6 Aperitivos

En la cocina tradicional monguisefia, no puede faltar el aji. El aji acompafia sopas y
secos. Ademas, como aperitivo es comun el consumo de maiz y habas tostadas.
Aji de rubas y calabaza: se elabora con rubas cocinadas, calabaza blanca,

zanahoria, cebolla cabezona, cilantro, pasta de aji, vinagre y sal.

Aji de arracacha y haba: se elabora con arracacha cocida, haba seca, pasta de aji y
miga de pan o de calado. Marina Ladino lo describe asi: “Es como el aji de arracacha
con haba pelada, esos eran los piquetes de nuestros ancestros, cocinaban la
arracacha cocinaban el haba seca pelada y se molia eso y con calado rallado y le

echaban aji y sal” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).
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Maiz y habas tostadas: estos alimentos se ponen a tostar y se les afiade sal. Para el

maiz tostado se utiliza generalmente maiz amarillo seco.

Imagen 10. Sopa de ruyas de mazorca (Rincén, 2022)
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5.3 Los utensilios

5.3.1 Las estufas de carbdn

“Esa siempre se ha mantenido, le pone usted la lefia, la prende con los carbones y

pues también da buen calor para la casa

(Grupo discusion vereda Santa Ana - Mongui, 2022)

En la cocina monguiseia es indispensable el uso de la estufa de carbon. Esta se
caracteriza por tener un fogén de hierro, donde se tiene una cubierta redonda y
movediza con huecos, donde se ponen las ollas y una puerta de acceso al fuego
donde se introduce la lefia o el material combustible, para manipular los fogones, las
estufas cuentan con una varilla de punta curva, la cual se introduce en el orificio de
las cubiertas para desplazarlas. Los fogones se cimientan sobre ladrillo o cemento, en

su gran mayoria, las estufas cuentan con un horno debajo de los fogones.

Imagen 11. Marina Ladino encendiendo la estufa de lefia (Rincén, 2022)
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La estufa de carbon ademéas de cumplir su labor como elemento que permite la
coccién de los alimentos, representa para el campesinado la fuente de calor del hogar,

como se describe en estos fragmentos:

“Acé si el tema de la lefia y las estufas si no se pierde porque esa es la
calefaccion en la casa” (Entrevista campesina vereda Duzgua - Mongui,
2022)

“El tema cultural de mantener el calor en la cocina, en las casas no hay sala,
la sala esta dentro de la cocina, hay sillas dentro de la cocina, entonces en
si la cocina es el lugar de encuentro de la familia del calorcito del hogar”

(Entrevista representante institucional- Mongui, 2022)

Muestra de la importancia que se le da a las estufas, recae en el hecho de que en las
casas generalmente se tiene estufa de gas, la cual funciona con pipeta, pero su uso
no es frecuente. Por un lado, acceder al gas resulta costoso (la pipeta cuesta alrededor
de $90.000) y ademas, culturalmente, la comunidad prefiere utilizar la estufa de
carbdn. En este sentido, el humo como saborizante es determinante para las comidas
gue la comunidad elabora, donde el sabor ahumado producto de la combustion de la
lefia que se transfiere a las mismas hace que las personas prefieran utilizar la estufa
de carbon. Al respecto, Elvia Soto comenta: “En la estufa de lefia todo queda mas
sabroso, ese sabor de la comida en esa estufa no se compara” (Entrevista campesina
vereda Pericos - Mongui, 2022) . Sumado a lo anterior, utilizar esta estufa a diario
garantiza que las casas se mantengan calidas, como se mencion6 anteriormente.
Siendo un municipio con una temperatura promedio de 9° C a 16° C, para los
habitantes es necesario resguardarse del frio, sobretodo en temporadas de lluvia, por
tanto, estas estufas son altamente valoradas por la comunidad campesina, encenderla
es la primera tarea que realizan los campesinos antes de iniciar sus labores en el

campo.
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Imagen 12. El horno de barro de Don Rafael (Rincon, 2022)

Especial mencion en este apartado merecen los hornos de barro, estos hornos de
gran tamafio son propios de las panaderias mas antiguas del municipio®, en ellos
principalmente se hornean amasijos, como mogollas, pan blanco y colaciones,
sumado a otros amasijos de temporada como los bizcochos de trigo o el bizcochuelo
de almidén de papa, los cuales son consumidos en semana santa. Por su tamario, los
hornos de barro deben encenderse a primera hora (alrededor de las 3:00 am o 4:00
am), se utiliza principalmente lefia y hojas secas como material de combustién, una
vez encendido el fuego, este se alimenta y puede durar hasta las 6:00 pm, todo
depende del control y el manejo que realiza el panadero. Sin embargo, son pocos los

6 Seguin la comunidad monguisefia refiere, las primeras panaderias de venta al plblico se aperturaron
desde 1930. Antes de esta época, existian hornos comunitarios ubicados en algunos hogares
campesinos, donde su uso era compartido.
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hornos de barro que se mantienen en funcionamiento en el municipio, estos han sido

reemplazados por hornos convencionales de panaderia.

5.3.2 Piedra de moler, molinos y lajas

Como herramienta tradicional, la piedra de moler es un instrumento significativo para
el campesinado monguisefo. Esta piedra consta de dos partes, la primera se trata de
una piedra ovalada o cuadrada y ligeramente curva, sobre la cual se pone el grano
gue se desea moler. Por otra parte, para moler sobre esa piedra, se fricciona con otra
mas pequefa y ovalada, de esta forma, se trituran lo granos hasta lograr la textura
deseada. Tradicionalmente se molia en esta herramienta trigo, cebada, maiz, habas,

arvejas, entre otros granos.

Es comun encontrar en los hogares, sobretodo en aquellos donde residen adultos
mayores, este tipo de artefacto, el cual pertenecié a sus padres o abuelos. Su uso ya
no es frecuente; al respecto es comun escuchar en la comunidad afimar que “se ha
dejado de usar la piedra de moler” (Entrevista campesino vereda Docuazua - Mongui,
2022) o como afirma Marina Ladino: “Se ha dejado de usar la piedra de moler, mi
abuelo tenia unay esa la usdbamos, ahi molia yo la arracacha para hacer los pasteles,
molia trigo, maiz para hacer los cuchucos y eso era una delicia, no se que era, pero
es que el sabor era diferente” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui,
2022) . Una de las razones por las cuales ha desaparecido la molienda en piedra se
debe al tiempo que se emplea y al esfuerzo fisico que requiere. Sin embargo, existen
ocasiones especiales donde se utilizan, ya sea una reunién familiar o un encargo
especial para familiares o conocidos. A pesar de la evidente disminucién del uso de
este utensilio, la comunidad atesora y conserva las piedras de moler, “el cuchuco que
se saca de la piedra sabe mucho mejor, tiene mas sabor” (Grupo discusién vereda
Santa Ana - Mongui, 2022).
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Imagen 13. Piedra de moler y molino de mano (Rincén, 2022)

Como reemplazo a las piedras de moler, incursion6 el molino de mano en los hogares
colombianos desde los afios 50’s, fabricados de hierro y con discos que se ajustan
manualmente, el molino necesita fijarse a una mesa o a una superficie para ser
utilizado (Ossa, 2009). Este instrumento facilito en gran medida el trabajo de moler
granos, al respecto, Pascual Amézquita menciona: “Pa’ moler los granos se tiene el
molino de maquina, ahi molemos que el trigo, la cebada, el maiz si y usted ve ahi la
piedra de moler que de vez en cuando se usa porque siempre gasta tiempo dele y
dele a la molida, pero pues aca en la casa la mantenemos pa’ moler los cuchuquitos
y asi, que las habas, la arveja” (Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui,
2022). Los molinos manuales, también llamados “corona” o “victoria” (refiriéndose a
las marcas) son una herramienta infaltable en los hogares campesinos del municipio.
En este sentido, los campesinos muelen sus propios granos en casa, muelen la
mazorca para elaborar envueltos o muelen el maiz para elaborar mazamorras. Aun

asi, los campesinos afirman que el uso de los molinos ha disminuido, esto se debe en
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gran medida a que los granos y cereales ya se encuentran en los supermercados,
donde se comercializan molidos vy listos para preparar y por tanto, ahorra tiempo en

las preparaciones.

Especial mencidén merecen las lajas, estas son laminas de piedra delgadas sobre las
cuales generalmente se asan arepas, el uso de lajas de piedra muestra una forma de
aprovechar el territorio, pues estas son producto del mismo entorno natural. Su uso
hace parte de las tradiciones culturales y de los saberes tradicionales, ya que,
escogerlas y prepararlas para su uso requiere conocimiento sobre el territorio en que
se habita y su diversidad (Romero, 2021). Generalmente sobre las lajas se asan
arepas, estas se pueden asar directamente sobre la laja o se pueden asar sobre hojas
(pueden ser hojas de quiche o bijao) dependiendo de la disponibilidad en los hogares.
Asar sobre hojas hace que las arepas adquieran un aroma, sabor y una textura unica
y ademas que estas no se peguen a las piedras (lbid). En los hogares campesinos
monguisefios generalmente se elaboran arepas de maiz y arepas de trigo. Al respecto,
Marina Ladino comenta: “Las lajas donde se asaban las arepas, alla nos quedabamos
en el morrito que es donde ibamos a darle de comer a los obreros, asabamos en una
laja y haga arepas y poéngalas en la laja, pero es que eso quedaba delicioso”

(Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Lalaja, al igual que la piedra de moler tuvo su reemplazo, en este caso se ha sustituido
por latas de acero o de aluminio, como se menciona en este apartado: “Se hacian las
arepasy se ponian en una laja en la piedra en un fogdn y ahi se asaba, entonces pues
ya paso la tradicion de la laja y pues se paso a una lata a una lamina de acero y se
pone encima del fogon y ahi se hacen” (Entrevista campesino vereda Docuazua -
Mongui, 2022). Si bien el uso de lajas en la cocina sigue vigente, es mas frecuente
encontrar laminas o latas de acero para asar arepas y para calentar o asar otras
preparaciones. Las laminas son livianas, faciles de transportar y de utilizar, aspectos
claves que los habitantes tienen en cuenta al momento de preparar sus alimentos; el
uso de las lajas de piedra se lleva a cabo en ocasiones donde se congregan las

familias.
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5.3.3 Ollas, calderos y olletas

Como herramientas y medios imprescindibles en las cocinas, las ollas son uno de los
objetos que mas puede representar nuestra vida cotidiana, pues juegan un papel
determinante en la alimentacion, funcionan como medio donde se lleva a cabo la
coccion de alimentos. En este sentido, las ollas cumplen un rol determinante en la
elaboracién de las comidas de los monguisefos, los hogares cuentan con ollas de
gran fondo para la elaboracion de sopas o para cocer envueltos o tamales, las ollas
de menor tamafio son utilizadas para guisos, para la coccion de verduras y tubérculos.
Para cocinar el arroz generalmente se utiliza un caldero; la olla a presion es utilizada
principalmente para la coccién de granos y carnes. Adicionalmente, dentro de los
utensilios de cocina se encuentran los sartenes que permiten asar alimentos, asi como
de latas o rejillas que son utilizados para cocer alimentos (como las arepas) o para
calentarlos. Para la elaboracion de bebidas como el tinto, la aguapanela y el chocolate
son utilizadas las olletas, en las cuales también se deja hervir la leche. De este modo,
Mariela Sierra comenta: “Se usa, pues calderos que para el arroz, las ollas para las
sopas, una lata para asar y calentar asi que el amasijo, las arepas y asi. La olleta para
el café y el chocolate también” (Entrevista campesina vereda El Vallado - Mongui,
2022)

Imagen 14. La cocina de Pascual Amézquita (Rincon, 2022)
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Ademas de los utensilios mencionados anteriormente, dentro de la cocina tradicional
se encuentran utensilios como las ollas o las vasijas de barro, estas tenian un uso
mas alla de cocer alimentos, eran usadas para almacenar chicha, manteca e incluso
harinas. Respecto a su uso, Marina Ladino comenta: “Hacer un arroz en una olla de
barro es una delicia, eso queda delicioso (...) cuando mi abuela vivia, siempre el arroz
se hacia en una olla de barro, pero yo no se porque quedaba tan rico” (Entrevista
campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Ahora bien, las ollas de aluminio
reemplazaron el uso de utensilios de barro en la cocina, asi se afirma en este
comentario: “Practicamente asi como las ollas de barro se han dejado de utilizar, antes
se preparaba la chicha, preparaban el arroz y crecidos en ollas de barro y todo eso,
pero ya no, ahora se usan mucho las ollas” (Grupo discusién vereda Duzgua - Mongui,
2022) A pesar de que las ollas de barro han entrado en desuso por parte de la
comunidad, en algunos hogares aun se conservan ollas y vasijas, las cuales usan
principalmente para la elaboracion de sopas, ya que, como Menciona Marina Rincon:
“Eso mas bueno queda, se revuelve con cuchara de palo y eso va influyendo en las
ollas de barro y del fogdn, eso aporta al sabor de las comidas, queda mejor lo que se
cocine, por ejemplo las sopas” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui,

2022), afirmando que este tipo de material transmite sabor a las comidas.

Imagen 15. La cocina de Luz Marina Avella (Rincon, 2022)
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5.4 Los conocimientos de la cocina tradicional monguisefia

Como se ha mencionado anteriormente en este documento, la cocina tradicional
abarca representaciones, significados, creencias, sentidos de pertenencia, afectos y
demas saberes que se adquieren por medio de la experiencia (Meléndez & Cairiez,
2009). Por esta razon, en este apartado se describen los conocimientos de la cocina

tradicional de Mongui, narrados por sus portadores.

5.4.1 Sentimientos, cohesidn y pertenencia

La identidad de un conjunto humano esta relacionada con sus habitos alimentarios,
donde la cocina genera espacios para la socializacion de las personas (Fernandez-
Arnesto, 2004). Las tradiciones alimentarias y culinarias son colectivas, ya que estas
pertenecen a una comunidad y se transmiten de generacion en generacién como parte
de su memoria colectiva o como un legado (Mincultura, 2012). La cocina tradicional
se recrea de manera presencial, mediante la comunicacion oral y mediante la
experiencia, se recrea entonces de manera viva (Ibid). En este apartado, se describen
los sustratos inmateriales asociados a la cocina tradicional monguisefa, los cuales

fueron narrados por campesinos y campesinas del municipio.

54.1.1 Transmision de saberes asociados a la alimentacién y la

cocina tradicional

“Hay que ensefiar todo lo que uno sabe tanto en el campo como en la cocina”

(Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022)

Como un hecho cultural, la cocina tradicional es una tradicion viva que se transmite
entre generaciones, donde las practicas y los conocimientos son cotidianos y se
recrean constantemente por la experiencia, de forma presencial y mediante la
comunicacion oral. A su vez, la cocina se aprende haciendo (Mincultura, 2012). En

este sentido, para la comunidad campesina de Mongui, existe una serie de saberes
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familiares asociados a la alimentacion que se han transmitido de generacién en
generacion, saberes que van desde el cultivo de alimentos, la transformacion y

coccion de los mismos y su consumo.

Mediante la transmision de saberes, las personas aprenden a desarrollar tareas de la
forma que generaciones anteriores han desarrollado, de manera que sabe qué debe
hacer y cdmo hacerlo. Es precisamente, la transmision de estos saberes lo que
permite que la comunidad permanezca unida en medio de los cambios que se
presentan (Catélico, 2018). En este sentido, los campesinos del municipio manifiestan
gue sus primeros aprendizajes se dieron a través de las ensefianzas de los mayores,
de los “antiguos”, asi como de los padres. Por tanto, el primer escenario donde se
apropian los saberes es la familia, asi lo menciona Julio Orduz: “La ensefianza viene
en primera medida de los padres, claro lo que usted aprende en la escuela si claro
gue si, pero lo mas importante era la ensefianza de los padres” (Entrevista campesino
vereda Hato Viejo - Mongui, 2022). Marina Ladino también comenta que las labores
del campo, asi como la preparacion de los alimentos las aprendié de sus abuelos: “Yo
creo que ni caminaba me sentaban en un canasto y ya me dejaban papas a escoger
0 desgranar haba o alguna vaina para hacer. Yo me crié con mis abuelos y ellos eran
personas de mas de 70 afios, entonces todo lo que es de campo, siembra, animales,
ellos eran mayoristas de alimento de habas, de trigo y llevaban por camionados a
Sogamoso, de ellos les aprendi la labor del campo como las labores de la cocina”

(Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022)

Para los campesinos de Mongui, los conocimientos y practicas asociadas a la
alimentacion se ha transmitido mediante la visualizacion, la tradicion oral, la imitacion,
donde se desarrollan y aprenden habilidades manuales, para luego imitarlas y asi
seguir ensefiandolas de generacidn en generacion como se expresa en este apartado
donde un campesino del municipio comenta: “Uno le ensefia también a los hijos, eso
como que va pasando eso a los hijos y asi pasa con la crianza de los hijos. Yo recuerdo
gue bueno nosotros estudiabamos y luego del estudio tocaba ir a ver el ganado, a ver

las ovejas o los sabados ir a ayudar al campo, que a sembrar, que a echar abono si
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eso, tocaba ir a ayudar a hacer el almuerzo” (Entrevista campesino vereda Docuazua-
Mongui, 2022) . Se menciona entonces como los saberes han pasado de padres a
hijos, manteniendo la cadena intergenracional en la transmisiéon de conocimientos,
donde los hijos ensefiardn a sus propios hijos y asi sucesivamente. En este sentido,
la poblacién campesina monguisefia reconoce la importancia de mantener y transmitir
el conocimiento tradicional asociado a la alimentacién. Elvia Soto, por ejemplo
menciona: “Ensefar lo que uno sabe es importante con eso no se pierde como ese
legado si, eso que nuestros abuelos nos ensefiaron, entonces si toca compartir ese

conocimiento” (Entrevista campesina vereda Pericos - Mongui, 2022)

El conocimiento alrededor de la alimentacion se transmiten y ensefian desde la
infancia como se expresa en este fragmento: “Mi mama me ensefié a cocinar desde
muy pequefa, eso usted siempre tenia labores que hacer en la cocina, desde pelar
papas o desgranar arvejas y pues no solo con la cocina, también eso desde nifia me
ponian en la casa a darle de comer a los animales, asi que a desyerbar o a poner las
semillitas en los huecos de la tierra, eso siempre habia cosas que hacer, pero pues
los abuelos siempre ensefiaban” (Grupo discusion vereda Santa Ana - Mongui, 2022).
Asi también lo menciona Julio Orduz: “Yo aprendi mirando a cocinar, miraba a mi
mama y a mi abuela desde que era pequeiiitico” (Entrevista campesino vereda Hato
Viejo - Mongui, 2022) En este sentido, la integracion desde temprana edad en el
desarrollo de actividades como siembras, cosechas, cuidado de animales,
alistamiento de alimentos, cocinar, asi como otras labores del hogar, asegura la
transmision de saberes y practicas; es importante para la comunidad que los hijos
aprendan sobre las labores del campo, pues ellos son los encargados de transmitir

ese conocimiento a las siguientes generaciones.

Al estar vinculados desde tan corta edad a los alimentos y los procesos que estos
conllevan, se genera un apego a la tierra en la que crecieron, a la “tierrita”, como
carinosamente la llaman. Para los campesinos no hay mejor comida que la que se
tiene en casa, la que se cultiva y la que se prepara en el hogar, aquella que recuerda

la infancia justamente. Entonces, la tradicion ligada a la alimentacion es una forma de
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mantener viva la identidad, de no perder las raices de sus ancestros y de mantener

su conexién con el territorio.

54.1.2 Recuerdos, sentimientos y emociones a través de los

alimentos y la cocina

“La comida es, justamente, hecha de recuerdos, personas, historias y relaciones”
(Cava, 2019)

Por otra parte, la cocina genera recuerdos tanto individuales como colectivos, en el
contexto de la cocina monguisefia, los campesinos refieren recuerdos asociados al
entorno familiar, a la infancia, al trabajo en el campo, a las celebraciones y
festividades, asi como las preparaciones y al acto de comer. En este sentido, un
campesino refiere lo siguiente: “Mi mama ella usaba el trigo y la cebada, el maiz, haba,
arveja y tostada todo eso y a moler y eso quedaba una harina toda blanca y nos hacia
sopas en leche para comerla, era mas deliciosa, con azucar y leche (...) seca si se
atora uno, pero con azucar se humedece rapido y no hay peligro” (Entrevista
campesino vereda Docuazua - Mongui, 2022), mostrando como su recuerdo de
infancia se encuentra ligado a la comida preparada por su madre, recuerda entonces
los ingredientes, la forma de prepararla, la valoracion y aceptacion de la misma,
incluso recuerda experiencias con ese alimento, por tanto menciona como aprovechar

y consumir esa preparacion.

De la misma forma, Marina Rincon comenta: “Mi papa para el bizcochuelo tenia era
un batidor de madera, un molinillo y con eso se batian los huevos y dele y eso era un
batidor bien grande y el era el que nos decia alistenos las cosas, mi papa tenia su
horno y eso cada afio lo prendia para hacer sus amasijos, los amasijos de diciembre
y hasta mogollas, de esas negritas (...) yo me acuerdo que nos daba gusto bajar con
mi mama y con mi papa a hacer el amasijo y por ahi a medianoche subia uno con las
cajas de amasijo y eso colaciones, mogollas, bizcochos y hdgale a esa hora comiamos

recién salidos y el olor a amasijo delicioso” (Entrevista campesina vereda Santa Ana
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- Mongui, 2022). El fragmento anterior muestra como a través de la preparacion de
amasijos en la temporada decembrina, la persona no solo recuerda un acontecimiento
de su infancia, sino las emociones generadas en el momento, incluso hasta recordar

el olor y el sabor de dicha preparacion.

En este sentido, vale mencionar que la cocina se establece como una fuente continua
de interacciones, estas interacciones no ocurren solo entre personas, también se
entienden como interacciones individuales a partir de los sentidos, los cuales son
estimulados por los colores, las texturas, olores, sabores y sonidos que son propios
de la cocina (Mintz, 2001). Pernasetti (2011) menciona que cuando se trata de cocina
tradicional, se presenta una busqueda intencionada por actualizar el aroma, el sabor,
el aspecto que ya se conoce de una comida, existe entonces la necesidad de recrear
una experiencia que ha sido vivida. Pernasetti afirma entonces: “En la cocina
tradicional no se trata de experimentar lo nuevo sino de recrear algo que ya se supone

propio. Se recuerda comiendo y se recuerda preparando eso que se va a comer
(2011. p. 6).

Ademas de los recuerdos asociados a la forma de elaborar y consumir alimentos, las
campesinas y campesinos monguiseiios describen experiencias y recuerdos de
infancia en el campo y el acercamiento con los alimentos: “Yo me acuerdo que mi
abuela nos mandaba a los mas pequefios a vender las cosechas a Sogamoso, nos
mandaba por las calabazas y nosotros éramos felices coja calabazas, noooo ese peso
y uno todo pequefio, bote y bote porque eso bien pesado, y con lo que vendiamos
comprabamos que unas onces, eso si las vendia uno rapido, quedabamos por ahi solo
con dos calabazas y uno decia le cambio esa calabaza por un pan y devuélvase.
Eramos muy chiquitos, cogiendo cogiendo todo” (Entrevista campesina vereda Santa
Ana - Mongui, 2022).

De la misma forma, los recuerdos asociados a la alimentacion se asocian a las

emociones y los sentimientos, pues al comer se involucran los cinco sentidos, lo cual

aumenta la memoria de la comida, creando recuerdos poderosos (Whitbourne, 2017).
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Los recuerdos asociados a las comidas generan nostalgia porque existe ese contexto
donde se preparan y se consumen los alimentos. Justamente esa nostalgia, emerge
de la experiencia completa (no solamente del alimento que se consumio), involucra el
entorno familiar, las emociones vividas, las personas, entre otros factores externos.
Por tanto, esos estimulos externos se relacionan con las propiedades que refuerzan
los recuerdos de los alimentos y las preparaciones (Ibid). Mintz (2001) menciona por
ejemplo, que nuestras formas de alimentarnos pueden cambiar a medida que
crecemos, pero es la memoria, son los recuerdos el peso del primer aprendizaje
alimentario, asi como de algunas de las formas sociales que permaneceran por

siempre en nuestra consciencia.

Es importante mencionar que en el marco de esta investigacion, hablar de cocina
tradicional con el campesinado de Mongui, implicé para la comunidad un ejercicio de
recordacién, de evocar emociones y sentimientos que solamente la cocina y los
alimentos pueden generar. En el proceso, fue gratificante observar y entender la
emocion de las personas al recordar su infancia, los alimentos que marcaron la misma,
sus experiencias, las cuales atesoran y hacen parte de su identidad y que ademas,

refuerzan su relacién con la alimentacion y su cocina tradicional.

54.1.3 Alimentar la colectividad: alimentos y cocina como

generadores de cohesidn social

“La comida es una manera especialmente efectiva de representar lo colectivo, un

hecho social de gran riqueza” (Cava, 2019).

La cocina tradicional permite la cohesion, acercamiento en la comunidad, crea
espacios que permiten compartir, intercambiar saberes y alimentos que tejen lazos de
proximidad y solidaridad que los conectan con el territorio (Mincultura, 2012). Shultz &
Luckmann (1973) mencionan que en los saberesy las practicas culinarias se mantiene

un lazo cimentado en costumbres y valores comunes, que hacen parte de la sabiduria
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popular. En la cocina por tanto, florece el sentido de pertenencia, de lo afectivo, del
vinculo con el territorio donde se observa la transformacion culinaria. En este sentido,
los alimentos se encuentran marcados socialmente, como menciona Cava (2019):
‘Siempre los seres humanos, a la vez que se han alimentado de comida, se han
alimentado también de signos y simbolos” (p. 124); los alimentos nutren y a su vez,
transmiten significados que se relacionan con practicas compartidas y con el sentido
de la familiaridad (Beardsworth y Keil, 1997).

Para la comunidad campesina de Mongui, compartir el alimento es una ocasion de
encuentro, de compartir principalmente con familia, vecinos y conocidos, asi lo
menciona Rocio Moreno: “Algo muy especial en semana santa es hacer los
desayunos, el jueves santo se hacian huevos pericos, se fritaba platano, se fritaba
para los vecinos, para la comunidad, se desayunaba se invitaba a la familia y llegamos
a desayunar alrededor de la mesa, y aparte de eso le decian a uno llévele a don fulano
y cogian y separaban los platos, este es para la familia tal, este es para la familia tal
(...) se retne uno a veces con los vecinos a hacer morcillas, las sopas también, la
sopa de jutes, la sopa de ruyas, los cuchucos, las mazamorras” (Entrevista campesina

vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

En este sentido, compartir la comida se convierte en un simbolo de cohesion, de
encuentro, donde se alimenta el cuerpo y también las relaciones entre las personas.
Compartir el alimento, es una forma universal para expresar sociabilidad y
hospitalidad, entonces la proximidad de las relaciones sociales entre las personas
puede manifestarse mediante las comidas y los tipos y las frecuencias de alimentos
que se comparten (Contreras & Gracia, 2005). Al respecto, Cohen (1977) afirma que
en todas las sociedades: "La distribucion y el consumo de alimentos es una expresion
de una variedad de las relaciones sociales: las de proximidad o distancia social,
fraternidad y estatus religioso-ritual, supraordinacion y relaciones politicas, lazos
dentro y entre las familias, etc. La definicion de los alimentos, su distribucién y su
consumo tienen siempre lugar con relacion a individuos en cuanto poseedores de

estatus y categorias dentro de agrupaciones institucionalizadas" (p. 218).
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En la siguiente afirmacion: “Cuando habia cosecha de papas, se sacaban las papas
entre todos, se repartian los costales y se sancochaban unas papas para hacerlas
saladas, se compraban las libras de carne para ponerlas a asar y se hacia un guiso
con mazorca y no hay nada mas bueno que eso” (Grupo discucion vereda Duzgua -
Mongui, 2022), se expresa como la cohesion inicia desde el momento en que se
trabaja en conjunto para producir los alimentos, para posteriormente una vez

cosechados los alimentos, alistarlos, prepararlos y compartirlos en comunidad.

La reunidn que se genera alrededor de los alimentos crea espacios de dialogo, de
intercambio de saberes, asi como de sabores. Entonces, alrededor de la cocina se
comparte la comida, pero también la palabra y el afecto. Contreras & Gracia (2005)
comentan que el hecho de compatrtir el alimento con otras personas, muestra cierto
grado de aceptacion y compatibilidad. La comida se ofrece como gesto de amistad y
de estima, mencionan: “Puede pensarse que ofrecer compartir la comida propia es
ofrecer un bocado o un mordisco de si mismo” (p. 65), entonces el compartir alimentos
es un gesto que puede apreciarse como una muestra de confianza y de sinceridad

entre las personas y su comunidad (Ibid).

5.4.2 Los significados y creencias alrededor de la alimentacidn

5.4.2.1 Los “jutes” de papa

La cocina tradicional involucra creencias, rituales y usos asociados al alimento
(Mincultura, 2012). En este sentido, Mongui tiene una preparacion particular, pues a
ella se asocian propiedades medicinales y curativas, se trata de los ‘jutes”. Jute se
refiere a la papa (tamafio pequefio) que se deja fermentar minimo por seis meses en
corrientes de agua, pasado este tiempo se sacan del agua y se consumen, estos son
preparados tanto en secos como en sopas. Mariela Sierra comenta: “Los jutes se
sacan del hoyo donde estan porque toca echarlos seis meses para que queden
buenos y estén bien, y se sacan y saca eso se saca la masa y se pone la olla a

calentar, a hervir con panela y se saca esa masita y se le echa a la sopa y la cocina,
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y luego se sirve calientica con cuajada o con queso” (Entrevista campesina vereda El
Vallado - Mongui, 2022)

Los jutes son una preparacién ancestral, pues sus origenes se remontan a las tribus
muiscas que habitaron el territorio, Patifio (1990) comenta que existen diversas
fuentes documentales que en las que se menciona la costumbre que tenian los
muiscas de conservar las papas y otros tubérculos en las fuentes de agua, los cuales
una vez fuera del agua eran cocidos y consumidos; este proceso en lengua muisca se
conoce como jute, fute o hute. En el municipio vecino de Mongua, para 1789 ya se
mencionaban en crénicas a los jutes: “Turmas, de las cuales enterradas en un hoyo
con agua que mudan con frecuencia, hacen un manjar de olor fétido que llaman futes,
y toman desleido como un excelente estomacal” (Alcedo 1789 en Rozo 1998. p. 4).
Esta técnica de conservacion de los alimentos no fue utilizada por los esparioles
debido al sabor fuerte y al olor fétido que adquieren los alimentos (Rozo, 1998), por el

“codigo del gusto espariol” se consideraban podridos y comida para indios (Ibid).

5.4.2.2 Obtencidn de los jutes

Para la elaboracién de los jutes, se parte por elaborar un agujero dentro de una
corriente de agua, la cual puede ser natural o artificial, el agujero puede tener diversos
tamafos de acuerdo a la cantidad de papa a ‘jutear”. En este sentido, lo mas relevante
es que se permita el paso y la salida de agua, ya que la corriente de agua a su paso
limpia las sustancias que se generan por la fermentacion de la papa y deja el almidon.
Luego, el agujero se recubre con junco o costales, para separar las papas de la tierra.
Finalmente se depositan las papas en el agujero y este se tapa con lajas o con troncos,
con el fin de evitar que las papas floten, el tiempo minimo que duran las papas en el
agujero son cuatro meses (Mincultura, 2016b). Si bien este es el método tradicional
para fermentar la papa, en algunos hogares las familias adecuan tanques o grandes
albercas para elaborar los jutes en costales, donde de igual manera garantizan una

corriente de agua que limpie la papa.
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Imagen 16. Luz Marina Avella recolectando jutes (Rincon, 2022)

Asimismo, ‘jutetar” la papa garantiza la conservacion de la misma, pues de esta
manera los hogares cuentan con papa disponible por todo el afio. Antiguamente, segun
los relatos de la comunidad, la papa se juteaba cuando habia escasez en la siembra

de la misma y asi lograban contar con este alimento durante todo el afio.

5.4.2.3 Uso medicinal de los jutes

El uso de los jutes en la alimentacion se asocia al cuidado de la salud, son
considerados como un alimento que posee propiedades medicinales. Al respecto,
Marina Ladino comenta: “Yo acé hago jutes, aca tengo un tanque, yo hago los jutes
porque son anticancerigenos, yo tengo un problema en el estbmago y hago mis jutes
y me recomendaron los jutes y eso es lo que me tiene bien” (Entrevista campesina
vereda Santa Ana - Mongui, 2022). “Hay personas que han sufrido de artritis, de
artrosis y dicen que esa sopa les ha mejorado, que sufren de gastritis y que la sopa

les mejora muchisimo, dicen que también el tema del cancer, no es que les quite el
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cancer, pero los mejora un poco, los nutre mas” (Entrevista representante institucional
- Mongui, 2022)

Para aprovechar los beneficios medicinales de la papa juteada, esta se consume
principalmente en sopa, la cual denominan “sopa dulce de jutes”. Esta sopa es
elaborada con panela y agua; su elaboracion consiste en hervir la panela junto con el
agua y posteriormente mezclar los jutes y el almidén que se extrae de los mismos
(para extraer el almidén la papa se exprime con las manos y se pasa posteriormente
por un colador para remover la corteza de las papas). Una vez la sopa ha hervido, se
revuelve constantemente, para acompafarla, generalmente se sirve cuajada o queso

y mogolla.

Imagen 17. Sopa dulce de jutes elaborada por Luz Marina Avella (Rincén, 2022)
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Segun lo conversado con la comunidad, la sopa dulce de jutes es utilizada para tratar
enfermedades como gastritis, cancer, artritis, cistitis, infecciones y enfermedades
respiratorias y digestivas. También, es utilizada para reducir los célicos menstruales y
reducir los dolores causados por el posparto, asi como para “subir las defensas” y
fortalecer el sistema inmunoldgico. De hecho, la comunidad refiere que se utilizé la
sopa de jutes para tratar la Covid-19: “Los jutes nos ayudaron con el covid, aca todos
tomamos jutes (...) eso también los vecinos a punta de jutes con esa enfermedad”

(Grupo de discusion vereda Duzgua - Mongui, 2022)

5.4.3 Festividades asociadas a la alimentacion y las cocinas
tradicionales

A continuacion se presentan las festividades asociadas a la alimentacién y las cocinas

tradicionales referidas por los campesinos monguisefios.

543.1 La Fiesta de San Pascual Baildn

La fiesta y los bailes de San Pascual Baildn, fueron las festividades asociadas a la
alimentacién mas comentada por la comunidad campesina de Mongui. Sobre su
relevancia historica se sabe que la devocion a San Pascual es el resultado de la
tradicion franciscana, la cual llevaron consigo al momento de la evangelizacion. San
Pascual Bailon nacié en Zaragoza en 1540, hijo de Martin Baildn e Isabel Yubera, se
consagra como fraile mendicante, por lo que vivié de la limosna de los demés al
realizar voto de pobreza, como fraile se dedic6 al servicio de los mas necesitados
(Hernandez, 2016). Fue beatificado en 1618 y canonizado en 1690, en 1897 se
proclamé Patrono Universal de las Obras y Congresos Eucaristicos, siendo su fiesta

celebrada el 17 de mayo (Crespo, 2003).

La fiesta de San Pascual Bailon comienza en Mongui el 16 de mayo, en la capilla que
se construyo en su honor en el barrio Monserrate, en la fiesta se presentan tres
momentos: la novena, el rezo del rosario y la merienda (Valbuena, 2016). El 17 de
mayo por medio de las limosnas y las donaciones que se recogen en el municipio se

celebra la fiesta. Primero se decora la capilla, se dispone de puestos de comida para
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la celebracion y se convoca a un grupo musical para la misma. Esta celebracion
incluye una procesion de doce estaciones que se distribuyen en diferentes casas del
pueblo, donde las personas instalan un altar que incluye un cuadro del santo, un cirio

y flores, la procesion termina una vez lleguen a la capilla de San Pascual (Ibid).

En cada estacion se detienen las personas para rezar al santo, el grupo musical de
cuerda conformado por guitarra, requinto, bandola y maracas a son de carranga,
bambucos y guabinas interpreta su repertorio cuando el sacerdote termina el rezo.
Frente al altar, se encuentran nifios vestidos de angeles, quienes lanzan flores y gritan
iQue viva San Pascual!, luego se reza un padre nuestro e inicia un baile que dura
alrededor de cinco minutos; el baile se acomparfia con venias, sefales de la cruz e
inclinaciones de cabeza (Mifiana, 2009). Una vez finalizada la procesion, en la capilla
se inicia la misa, en medio de la celebracion los asistentes organizados en circulo
comienzan a pasar el cuadro del santo por toda la capilla, con el fin de que las
personas lo toquen y posteriormente se persignen, luego el cuadro es regresado al
centro de la capilla. La verbena inicia al terminar la ceremonia litirgica, donde los

grupos musicales ofrendan su masica al santo.

5.4.3.2 El baile de San Pascual Bail6n

Si bien la fiesta de San Pascual es celebrada el 17 de mayo en el municipio, en otros
momentos del afio la comunidad campesina celebra los bailes de San Pascual. Antes
de describir el baile y lo que este involucra a nivel social, cultural y alimentario, es
importante mencionar que sobre el origen del baile la comunidad refiere que se trataba
de una practica indigena alrededor de la fiesta de la chicha, donde los indigenas
bailaban por un largo periodo de tiempo y se emborrachaban. Cuando llega la orden
franciscana a evangelizar a la poblacion indigena, se transforma la adoracion en el
baile, pues presentan a San Pascual Bailébn como un santo que baila, como menciona
Hernandez (2016): “Asocian el baile al apellido Bailon, se afirma que San Pascual es

“Bailon” porque bailaba” (p. 37).
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Existen dos formas de organizar un baile a San Pascual, la primera es por ofrendas,
donde la persona que ofrece el baile pide limosnas hasta completar lo necesario para
Su organizacion, la persona recibe cualquier tipo de donacién, sea monetaria,
alimentos, la colaboracién de los musicos, entre otros. La otra forma consiste en que
guien organiza el baile se encarga de costearlo. Marina Rincén comenta al respecto:
“Esa fiesta es algo que se ofrece al santo, como una promesa, para que les vaya bien,
entonces de agradecimiento o para pedirla algo al santo y usted puede hacer un baile
de san pascual de donaciones y pues le pide a la gente aportes, que le ayuden o
puede decir voy a hacerle una fiesta porque me ha dado salud, entonces ya la hace
con su plata” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Como se
menciona en este apartado, los bailes de San Pascual se ofrecen con una intencion,
ya sea para pedir por la salud propia o de un familiar, como muestra de agradecimiento
al santo o el pago de una promesa. Sobre la organizacion del baile, Miguel Peréz

complementa:

“San Pascual es con musica en vivo, lo hacen por gusto como que digamos
uno hace una peticién a San Pascual y uno ofrenda el trabajo que uno hace
durante la fiesta, por ejemplo los musicos ofrendan el tocar, el rezandero
ofrenda el rezo, la cocinera ofrenda su trabajo como cocinera, los asadores
de la carne pues eso es todo un trabajo, matar lares y pues la gente ofrenda
su trabajo para la fiesta, bueno aunque si hay gente que paga, pero yo no
he visto, de pronto a los musicos, pues mas que pago es como que les
reconocen econdmicamente algo. Se celebra en las casas, hay dos
modalidades, hay como la fiesta paga, donde tu retnes la plata para la fiesta
y corres con todos los gastos o la fiesta que se hace de limosna, entonces
se hace por todo el pueblo recolectando limosna, entonces tu vas y les dices,
mira es que voy a hacer una fiesta de San Pascual y pues es de limosna,
entonces me quiere colaborar y te dicen si tome $10.000, tome $30.000,
entonces tu les dices: jbueno sumercé lo espero tal dia en la fiesta!. Pero
eso son fiestas gigantes, yo he visto fiestas donde llegan hasta 300

personas” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022).
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Para las visperas del baile se da inicio a rezar la novena del santo, esta se encuentra
a cargo de los organizadores, asi como de las personas que se invitaron y las cuales
asisten de manera libre, para la novena se reza el rosario y se acompafia con cantos
religiosos. Cuando termina la novena, los asistentes comparten alguna bebida caliente
como una aromatica o un café con algun amasijo (Hernandez, 2016). Asimismo, en

las visperas del baile se alista la chicha, ya que esta debe estar bien fermentada.

5.4.3.2.1 La ejecucion del baile

Una vez termina la misa a la que asiste la familia y los parientes mas cercanos, los
invitados comienzan a llegar sobre las cuatro de la tarde, como regalos a la familia
llevan alimentos como panela, café o azucar. Por lo general en la sala de las casas se
instala el altar a San Pascual, los demas cuartos se disponen para que las personas
puedan sentarse y en el patio, se adecua la cocina. El baile inicia cuando la persona
gue lo organiza ingresa al altar en compaiiia de su familia, deben ingresar de a parejas
conformadas por una mujer y un hombre, ingresan al lugar del altar en procesion y
consigo llevan velones encendidos, los musicos entonan en ese momento el himno
nacional de Colombia (Ibid). En el altar, se ubica un rezandero, quien es una persona
conocida en el municipio por su experiencia para rezar el rosario y conoce las
oraciones a San Pascual; entonces el rezandero comienza a rezar el rosario, mientras
gue todas las personas se encuentran mirando fijamente el cuadro del santo. Una vez
se termina el rosario, se inician los rezos propios del santo y se menciona la intencion

del baile.

Una vez culminan los rezos y las oraciones a San Pascual, las personas comienzan a
bailar frente a la imagen del santo, mientras bailan se lanzan flores y cantan una corta
oracion. Para el baile, los hombres deben persignarse frente al santo y luego invita a
una mujer a bailar, cuando baile con tres mujeres se sienta y deja espacio para que
otro hombre inicie el baile. El baile consiste en moverse de un lado para otro y las
parejas no deben tomarse de las manos, estas deben estar pegadas hacia atras y

mientras se esta bailando y no se debe despegar la mirada al cuadro de San Pascual
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(Ibid). Asi lo describe Julio Orduz: “Tienen que bailar pa’ lante y pa’ atras sin darle la
espalda al santo” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022). La muasica
y el baile se detienen cuando se inicia un ciclo de rezos y sigue su curso. Por lo
general, los bailes de San Pascual tienen una duracién de tres dias, asi lo menciona
Miguel Pérez: “La fiesta por lo general es de tres dias, lo hacen los fines de semana
festivos por lo general” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022), en este periodo
de tiempo los asistentes van a sus casas a dormir, pero regresan en la mafiana del
siguiente dia para continuar con los rezos y el baile, aunque algunas personas
acompafan el baile en todo momento hasta que los organizadores lo den por
terminado. Para esto, los organizadores cierran bailando y agradecen a los asistentes

por su asistencia.

5.4.3.2.2 Lacomidaen el baile de San Pascual

La comida en un baile de San Pascual es un momento de suma importancia para el
desarrollo del mismo, durante los tres dias del baile se garantiza la comida de los
asistentes, esta debe ser abundante, al igual que las bebidas (chicha y aguardiente).
Las comidas son preparadas por cocineras, por baile se encargan de la cocina
alrededor de cuatro o mas mujeres, quienes se turnan para mantener comida de forma
permanente. Un campesino menciona sobre la comida del baile lo siguiente: “En el
San Pascual hay mutes, se prepara como tres o cuatro fondos dependiendo la
cantidad de la gente, para el desayuno son los mutes, para la comida entonces hacen
papa, la rellena, aprovechar todo lo de la res, aprovechar todo eso, la tripa, la sangre
y de almuerzo hacen es asado, carne a la llanera, entonces ya lleva papa, rellana, aji
y ya asi. Para eso que llaman el refresco dan colaciones, mandan hacer bizcochuelo,
mandan hacer galletas, el queso y el masato, bien sea masato de maiz o de arroz”
(Entrevista campesino vereda Docuazua - Mongui, 2022). Generalmente los
organizadores con anticipacién encargan o compran una novilla para sacrificar y asar
durante el baile, de la cual se aprovecha todo como se menciona en el apartado

anterior.
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Pascual Amézquita complementa: “Los bailes de San Pascual, donde pues uno le
ofrenda al santo, esas fiestas duran tres dias y hay buena comelona, le sirven mute,
le sirven caldos, carne a la llanera, papas, aji, le dan refresco que va con colaciones,
con bizcochuelo, con queso, el amasijo que no falta, le dan todo eso y pues también
le pasan su bebida. Le pasan su aguardiente, chicha también, le pasan todo eso y eso
es mala educacion usted no recibir, tiene que recibir todo lo que le dan” (Entrevista
campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022) Como se menciona en este apartado,
la comida no puede despreciarse, ni desperdiciarse, la comunidad refiere que los
asistentes si estan satisfechos y no desean comer mas, llevan la comida, pero resulta
descortés recharzarla. Cuando se va a servir la comida, la musica se suspende,
dejando solo el altar, ya que las personas se trasladan al espacio comun destinado

para comer, cuando se termina de comer se retoma el baile.

Mas alla del cumplimiento de una promesa o del agradecimiento que se expresa a
San Pacual Baildn, el baile es un espacio que congrega a los campesinos de Mongui,
permite fortalecer los lazos sociales y ademas, es un espacio para compartir el
alimento y la bebida con familiares, vecinos y conocidos. El baile entonces representa
el reconocimiento, la identidad y la apropiacién, conserva las ensefianzas, la tradicion
y fortalece la estructura familiar, asi como los lazos sociales de la comunidad
campesina (Ibid). Asi, el baile de San Pascual sigue transmitiéndose, como menciona
Pilar Saénz: “La fe de la gente es impresionante, sostiene un montén porgque es una
fiesta que tiene mucha comida, mucha bebida, mucha danza, mucha musica, es una

fiesta culturalmente muy rica” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022).
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6. Expresiones y dinamicas de la Soberania alimentaria
vinculadas con la cocina tradicional en Mongui

En este capitulo se abordan y describen las dindmicas productivas, sociales y
culturales del campesinado monguisefio en el ejercicio de la soberania alimentaria,

las cuales se relacionan con los conocimientos y practicas de la cocina tradicional.

Teniendo en cuenta que, la cocina debe comprenderse como un complejo sistema
gue se desarrolla en un territorio que ofrece unas caracteristicas especificas
relacionadas con el sistema agricola, donde la produccion de alimentos responde a
las formas propias de produccién del mismo, siendo evidente el vinculo entre la
naturaleza, el agua y la diversidad (Mincultura, 2012). Otro elemento fundamental en
ese sistema es la transformacion de alimentos y por tanto la cocina es esencial, en
este, se involucran conocimientos y practicas que denotan el uso de ingredientes,
herramientas, saberes tradicionales, creencias, representaciones, sentimientos
alrededor de la alimentacion (Ibid). Se suman claramente, los hébitos de consumo,
las preferencias alimentarias, la distribucion de alimentos, aspectos que permiten
identificar dinamicas sociales, politicas, culturales y econdmicas de una comunidad
(Romero, 2021).

Por otra parte, la soberania alimentaria como concepto politico abarca aspectos
relacionados con la produccion de alimentos, la disponibilidad, la comercializacion y
el derecho que tienen las personas y los pueblos a decidir de acuerdo con su cultura
coémo quieren alimentarse (Pachon, 2013). Este concepto ha sido abordado desde una
escala nacional, regional y local, asi como también se ha relacionado con los
movimientos sociales, donde se ha promovido una mayor conciencia sobre las luchas
campesinas y los impactos econdémicos, culturales, sociales y ecoldgicos de la
globalizacion neoliberal (Turner, Idrobo, Desmarais & Peredo, 2020). Sin embargo, la
soberania alimentaria tiene mdultiples miradas, abordajes y formas en las que se
materializa y expresa en los territorios y sus habitantes, por ejemplo, lles &

Montenegro De Wit (2015) plantean que la soberania alimentaria “no es un objeto que
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existe, es un proceso vivo, es un proceso en construccién” (p. 482) o Robbins (2015)
quien afirma que es una préactica desde el territorio, la cual integra aspectos politicos,
sociales y econdmicos en beneficio de una vision del sistema alimentario y de los

actores involucrados.

En este sentido, es importante mencionar que en este trabajo los campesinos y
campesinas de Mongui expresan la soberania alimentaria desde una escala micro,
desde sus hogares y familias, asi como desde una escala local centrada en su territorio.
Por tanto, son de vital importancia las experiencias vividas en las practicas y
actividades cotidianas que mantienen estrecha relacion con la alimentacion. En
palabras de los campesinos, desde sus saberes y sentires definen la soberania

alimentaria asi:

“Mas confiable, como a veces uno siente por ejemplo mucho mejor ir a sacar
unas papas y hacer un caldo de papas, sabe usted que no tiene nada de
fumigo y entonces se lo come con agrado, con toda la confianza del caso
(...) decidir que se va a comer si, poder decir esto es sano, es de mi casa 'y
venga que se prepara y se consume” (Entrevista campesino vereda Pericos
- Mongui, 2022).

“Para mi es la huerta si, come uno de lo que tiene en la huerta, es comidita
sin quimicos y sabe mejor, no tiene uno la preocupacién de comprar toda la
comida y sabe que usted mismo la cultiva y la cuida, sabe que tiene lo que
se da en esta tierra y que la cuida, como que hace bien para todo, para mi

y mi familia” (Entrevista campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022).

“Poder comer lo que siembra, tener sobre la mesa, alimentos sembrados
con amor, de una forma consciente, sana y poder alimentarse en el territorio
con comida saludable y amorosa también” (Entrevista campesina vereda
Duzgua - Mongui, 2022).
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“Para mi la soberania alimentaria es la decision de cultivar la propia
alimentacién, de decidir que quiero comer, que quiero sembrar y saber que
siempre voy a tener alimentos, es saber cuidar la tierra, la semilla, es como
esa decision que tomas” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui,
2022).

“Que las comunidades campesinas puedan sobrevivir puedan alimentarse
con su mismo territorio, con sus mismos productos, que no dependamos de
otros mercados, que por ejemplo el maiz que es de nuestro pueblo Muisca
y que se haya perdido eso de sembrar maiz y que estemos importando maiz
y que esté tan caro y que haya afectado hasta el pan del desayuno, eso es
dificil, pero entonces es eso, es poder que nuestra comunidad tenga su
alimento en la huerta, en su pueblo” (Entrevista campesina vereda Santa
Ana - Mongui, 2022).

Teniendo esto presente, los siguientes apartados muestran los hallazgos que
evidencian la relacion entre la cocina tradicional y las expresiones de soberania

alimentaria que se llevan a cabo por el campesinado monguisefio.

6.1 La agricultura como tradicion e identidad campesina

En Mongui, aspectos como la tenencia de la tierra, el clima y la topografia influyen en
el sistema agricola y en las practicas de manejo de los cultivos por parte de los
campesinos. Segun el Censo Nacional Agropecuario desarrollado por el DANE
(2016a), el municipio reporta un area de 4.090 ha destinadas al sector agropecuario,
asi como 2419 UPAS (Unidades de Produccién Agropecuarias)’. La tenencia de la
tierra se caracteriza por el minifundio, donde las propiedades oscilan entre 1 a 3 ha

(Concejo Municipal de Mongui, 2020), sobre la propiedad de la tierra, esta se

7 La UPA como unidad de organizacién de la produccion agropecuaria, debe cumplir las siguientes
condiciones: 1. Producir bienes agricolas, pecuarios, forestales y acuicolas. 2. Tiene un Unico
productor/a natural o juridico que asume la responsabilidad y los riesgos. 3. Utiliza al menos un medio
de produccion como magquinaria, construcciones, equipo y/o mano de obra en los predios que la
integran (DANE, 2016b: p. 39)
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considera la posesion mas valiosa, a nivel municipal, de 2484 unidades censadas,
1344 unidades son propias, 478 en arriendo y el restante se encuentra bajo otros
regimenes de tenencia (DANE, 2016a). En esta investigacion, todos los campesinos

y campesinas participantes refirieron como propio el acceso que tienen de la tierra.

La esencia de la agricultura en Mongui se refleja en el autoconsumo, esta radica en
la produccion de alimentos en huertas diversas las cuales son la base de la
alimentacién en los hogares campesinos del municipio. Su alimentacién también se
complementa con algunos recursos silvestres que se obtienen en las quebradas y los
montes. Las huertas campesinas cuentan con especies vegetales, arométicas,
frutales y condimentarias nativas e introducidas, tanto para el uso culinario como
medicinal. En este sentido, Martinez (2016) refiere que la produccion agricola de
autoconsumo practicada por los campesinos se basa en el policultivo disperso en una
misma area, donde una serie de actividades agricolas se interrelacionan, como la
siembra de tubérculos, plantas, arboles frutales y plantas culinarias y medicinales que

regeneran un ecosistema natural.

Los campesinos monguisefios cultivan tubérculos como papa (criolla, tocarrefia,
pastusa, algunos conservan variedades nativas), nabos (cubios), rubas, ibias,
cereales como el maiz (variedades como cabuyo, maiz arroz, amarillo, negro),
algunos hogares aun cultivan cebada y trigo, al igual que quinua y amaranto. También
cultivan haba, arveja, zanahoria, cebolla larga, remolacha, espinacas, acelgas,
lechuga, brécoli y frijol (se conservan muchas variedades criollas de frijol en el
territorio, los campesinos siembran diferentes variedades), dentro de los frutales se
destaca la papayuela, curuba, mora, ciruela y tomate de arbol. Las plantas aromaticas
y condimentarias son indispensables en las huertas, se cultiva perejil, cilantro,
manzanilla, hierbabuena, toronjil, cidrén, menta, caléndula y sauco. Esta variedad de
alimentos se convierte en la base alimentaria de las familias monguisefias, estos dan
vida a la cocina tradicional, expresando un vinculo con el entorno productivo y

ecoldgico del cual se obtienen los alimentos que se consumen (Mincultura, 2012).
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Grupo

Cereales
Legumbres

Tubérculos

Hortalizas

Frutales

Aromaticas,
condimentarias y

Medicinales

Cultivos

Maiz amarillo, maiz arroz, maiz morado*, maiz cabuyo, maiz
naranja*, cebada*, quinoa, trigo*, amaranto*

Haba, haba enana*, arveja, frijol bola roja, frijoles criollos*

Papa de afo, papa criolla, papa tocarrefia, papa pastusa, cubios
(nabos) amarillos, cubios (nabos) blancos, arracacha, rubas*,
yacon* e ibias*

Espinaca, coliflor, repollo verde, cebolla larga, cebolla cabezona
zanahoria, brdcoli, lechuga crespa verde, lechuga morada,
habichuela, ahuyama, acelga, remolacha, apio, tomate de guiso.
calabacin, calabaza, pepino de guiso, ajo

Ciruela, uchuva, manzana criolla, pera, papayuela, mora uva,
mora de castilla, feijoa, curuba, granadilla, tomate de arbol, frese
Manzanilla, manzanilla matricaria, hierbabuena, cidron, menta,
poleo, anis, romero, cilantro, perejil, toronjil, tomillo, laurel, ruda,
albaca, borraja, sauco, caléndula, ajenjo, lavanda, pimpinela,

tabaco, orégano, mejorana, canelon, sabila, altamisa, ortiga

* Variedades de alimentos que vienen siendo rescatadas y sembradas por la comunidad campesin:

Fuente: Elaboracién propia, a partir de resultados obtenidos

Tabla 4. Especies de alimentos cultivados por los campesinos en Mongui

Sobre los cultivos que se manejan en el hogar, Julio Orduz comenta: “Ahorita tengo

arveja, haba, nabo, papa, papa criolla, maicito poquito pero hay, lo de la huerta, la

cebolla, las hortalizas como lechuga, como espinaca, como repollo, aca se da de todo

eso, acelga, yacon. Tengo matica de tomate de arbol, curuba, papayuela, manzanilla,

hierbabuena, cidron, romero, menta, poleo, poleo hay de dos uno de hoja grande y

otro de hoja pequefia. Maiz hay de arroz, del blanco, hay papa pastusa, tocarrefia que

es pardita que es mas oscura, ahorita tengo una docena de matas que le dicen la

anica, que son blancas y grandes, unos la llaman la Unica y otros la llaman la punto

azul, es que los ojitos son morados” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo- Mongui,
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2022). Pascual Amézquita complemente sobre su huerta: “Aqui se siembra maiz con
frijol y haba con arveja, se siembra trigo, se siembra cebada, yo aca tengo las semillas
y la tierra lo produce y hay tres variedades de cebada, hay de raspa que también las
produce la tierra, también en cuanto a hortalizas yo creo que da de todo” (Entrevista

campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022).

Imagen 18. Hortalizas en la huerta de Marina Rincon (Rincén, 2022)

Los campesinos en Mongui dan entonces prioridad a las actividades agricolas de
subsistencia, conservan la tradicion de cultivar pequefias parcelas con productos de
pan coger, como se expresa en este fragmento: “Nosotros mas que todo sembramos
para el consumo, no para la venta entonces sembramos de a poquito, ésea por
ejemplo tenemos papa, tenemos un invernadero donde se sembré remolacha,
zanahoria, acelga, lechuga, cilantro y algunas aromaticas y por ejemplo, hace dos
meses sembramos y asi sembramos en los proximos dos meses, que no nos falte
nada en la casa (...) siempre lo hemos manejado asi” (Entrevista campesino vereda
Docuazua - Mongui, 2022) o como lo menciona Julio Orduz: “siempre hay que pensar
primero en lo de la casa” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022).
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Imagen 19. Maiz cabuyo y maiz amarillo (Rincon, 2022)

Si bien las familias priorizan su produccion de alimentos para el autoconsumo, en
ocasiones los excedentes de produccion son vendidos a vecinos y conocidos o incluso
en algunas ocasiones se recurre al trueque, asi lo describe Marina Ladino: “Si aca se
intercambia con vecinos ahi que si tiene cebolla entonces me toca acudir a los vecinos
y me dice usted tiene tal cosa aahhh bueno entonces se la cambio” (Entrevista
campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022) y complementa Marina Rincon: “De todo
lo que se da por aca, papa, maiz, nabo, arveja, haba, siempre uso cosas de aca, si en
la casa no tenemos cosecha por ejemplo de haba, pues uno va y compra alguito de
haba, ya sea a un vecino que tenga, a alguien que pase ofreciéndola” (Entrevista

campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Por otra parte, el mantenimiento de las huertas esta a cargo de toda la familia, “aca
todo el mundo sabe como cultivar, todos aca vivimos de nuestros cultivos (...) aca la
huerta se trabaja en familia y es mejor asi, es mas provechoso el trabajo.” (Entrevista
campesino vereda Docuazua - Mongui, 2022) . En Mongui particularmente es comun
gue desde temprana edad se ensefia el trabajo del campo, de la tierra, del cuidado de
animales. Por ejemplo, Julio Orduz comenta: “Mi papa me ensefié a sembrar, €l me
agarraba de la manito para todo lado donde iba, me mandaba con las vacas, a echar
atras los bueyes, a llevar un azadoncito y asi aprendi hasta ahorita que ya tengo 50
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anos” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022). Al igual que Elvia
Soto comenta sobre el trabajo en la huerta con su esposo: “El invernadero lo
trabajamos entre juntos, el trabaja la tierra, yo ayudo a sembrar, trabajamos nosotros
solos. Nosotros sembramos poco, entonces por lo menos cuando sembramos la papa,
el hoyay yo echo el abono y las semillas y asi, entonces nosotros el trabajo del campo
y todo lo hacemos nosotros mismos, juntos” (Entrevista campesina vereda Pericos -
Mongui, 2022)

La adquisicibn de conocimiento sobre las actividades agricolas tiene que ver
directamente con la forma de trabajo familiar, asi como con las habilidades adquiridas
a lo largo del tiempo. Las experiencias del campesinado son trascendentales para
producir y para garantizar su existencia y la de su familia. La labor campesina implica
una amplia nocion sobre cémo cultivar y trabajar el campo, requiriendo la
especializacion de todo lo que involucra el proceso productivo: conocer la tierra,
prepararla, saber sembrar, cuidar y cosechar (Vazquez et al, 2013). En este sentido,
el campesinado monguisefio tiene una estrecha conexién con su territorio, con la

tierra, con la diversidad y su identidad, asi lo expresa Marina Ladino:

“Valoro la tierra que es la materia prima, como mi gente, mi cultura, no perder
esa tradicion que tenemos, el campo es dificil, cuando hace buen tiempo
hay comidita, cuando no se perdi6 total, pero los campesinos no nos
rendimos, se perdio, se volvié a echar y hagale, desde que haya para comer
no se rinde (...) usted inicia con la sola semilla y hay que saber de donde
venimos, de donde vienen nuestras raices” (Entrevista campesina vereda
Santa Ana - Mongui, 2022).

En sintesis, el sistema agrario desarrollado por los campesinos ha evolucionado a lo
largo de los afios, legitimando la experiencia del campesinado. En este sentido, el
conocimiento tradicional es esencial para la base de un manejo sustentable del

agroecosistema, como menciona Toledo (1993): “Alla donde la coevoluciéon social y
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ecoldgica se han desarrollado satisfactoriamente, el manejo campesino muestra una

racionalidad ecologica” (p. 199).

6.1.1 Calendario agricola

Uno de los factores que determina el sistema de produccion en el municipio es el factor
climatico, donde se presentan dos periodos climaticos bien marcados, un periodo de
lluvia entre los meses de mayo y noviembre y el verano comprendido entre los meses
de diciembre y abril. Los ciclos de produccion dependen del verano, de la lluvia, donde
las siembras se sincronizan segun el ciclo de desarrollo de los cultivos, hay semilla de
ciclo corto (4 a 6 meses) y de ciclo largo (9 a 12 meses). Es importante resaltar, que
otro factor que determina los ciclos de siembra son las heladas®, las cuales se
presentan en verano y afectan a los cultivos de papa y hortalizas, por esta razén,
pocos campesinos siembran en los meses de octubre y noviembre (AHAA, AIC &
SWISSAID, 2018). Sobre el ciclo de los cultivos en Mongui, Pascual Amézquita

menciona:

“El cultivo de papa se siembra en el mes de enero, febrero, marzo o abril se
puede sembrar papa, el maiz, el trigo y la cebada ellos si se deben sembrar
de la mitad de febrero en adelante, el mes de marzo y abril, porque ya
sembrar en mayo ya viene tarde porque ya se mezclan con los cultivos de
mora, entonces ya vienen los veranos y los hielos en diciembre y se seca.
El cultivo de los granos como tal en el mes de febrero y abril. Bueno se
prepara la tierra, cuando estamos hablando de la papa, se siembray a los
20 dias aproximadamente comienza a germinar, por ahi dentro de un mes o

mes y medio viene la desyerba y después al mes de la desyerba viene el

8 Fenoémeno climatoldgico descrito como la temperatura a la cual los tejidos de la planta comienzan a
sufrir dafio. Entran en juego aspectos fisioldgicos, como la susceptibilidad o resistencia del cultivo a
bajas temperaturas en sus diferentes estados de desarrollo, altura de la planta sobre el nivel del suelo y
temperatura de la hoja. Fuente:
http://www.ideam.gov.co/documents/21021/21147/Documento+FINAL+actualizacion+nota+tecnica+hel

adas.pdf
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aporgue, después del aporque vienen aproximadamente tres meses para
cosechar, cuando el producto se deja madurar, el tiempo normal como debe
ser entonces la papa dura entre 5y 6 meses, es el tiempo de cosechay el
maiz, pues igual se prepara la tierra, se siembra, también dependiendo la
humedad que tenga la tierra en 20 dias 0 un mes comienza la germinacion,
luego viene la desyerba, luego el aporque y ya se espera hasta la
produccion, la mazorca digamos viene aproximadamente a los 6 meses de
haberlo sembrado, a los 9 meses ya hay producto seco. Si es el trigo,
también se siembra en febrero, de igual manera para que de buena
produccion tiene que haberse sembrado otro cultivo antes para quela tierra
esté oxigenada, abonada, para que asi mismo regenere, no se puede lograr
sembrar en tierra nueva preparada porque no produce o produce muy poco.
Se siembra y ahi se espera hasta que venga la madurez, no tiene un tiempo
de intervalo por ejemplo (...) La papa tiene también su proceso, entonces
usted la siembra, brota, la aporca, la desyerba y todo. Cada cultivo también
tiene una fase de trabajo, porque no es botar la semilla asi y dejarla sola,
hay que acompainar todo el proceso” (Entrevista campesino vereda
Reginaldo - Mongui, 2022).

6.1.2 Recoleccion de plantas silvestres

Respecto a la recoleccion de plantas silvestres, la comunidad campesina refirio la
planta de Sirica, esta planta se recoge en el monte y es utilizada como acompafiante

en algunas preparaciones, asi lo menciona Marina Rincén:

“Se iba uno al monte de la virgen cogia hojas de siric4, es una hierba que
tiene un sabor delicioso, ¢qué hacia uno? papas con hojas de sirica 'y su
pocillo de leche o ajiaco con sirica. La sirica se da solo en una época del afio
que es en agosto y en ciertos punto, pero es que es muy bueno, es como si
fuera un cilantro, la hoja es redondita parece un trébol, pero un poquito mas

alta, da unos tallitos como agridulces, come uno y suena, tiene mucha agua
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y cuando uno lo muerde suena y se puede comer en sopas, guisado
también, con huevos uno la sofrie (...) esa es de paramo, pero es que es
ricay cuando es tiempo de cosecha, todavia bajan sefiores que van al monte
y la bajan a vender por las casas” (Entrevista campesina vereda Santa Ana
- Mongui, 2022).

Por otra parte, el guiche o quiche es una planta de especies epifitas pertenecientes a
la familia de las bromelias, por lo general tiene una forma de roseta con hojas que
varian entre el color verde, purpura a rojo (Gémez & Gémez, 2022). Esta planta en
Mongui es recogida por los campesinos en los arboles de las zonas mas humedas y
es utilizada como envoltorio de alimentos (envueltos de maiz, cuajadas y quesos).
Particularmete, al envolver amasijos en esta hoja, estos toman una forma triangular
gue no necesita amarres (Ibid). Sobre su uso culinario Marina Rincén comenta: “Los
envueltos en hoja de guiche, eso es de maiz pelado, se pone a cocinar con ceniza de
lefia, se pelan en eso, se lava bien que le quite ese unche, después se muele bien y
después lo prepara con todo el relleno que es mantequilla, melao, queso y después
se cogen los guiches y se hace un cono y se rellenan, se van doblando bien y quedan
como un tridngulo. El guiche es una hoja de monte, son como esas maticas que van
saliendo como parasitas de los arboles, pero el sabor vea, da un sabor mas rico esa

hoja” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Imagen 20. Hojas de Sirica (Rincén, 2022)
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6.1.3 Actividad pecuaria

Sumado al uso y cuidado de las huertas, las familias cuentan en sus predios con
animales como vacas, de las cuales aprovechan la leche para consumo vy
transformacién (elaboracién de cuajadas y quesos), gallinas ponedoras de las cuales
aprovechan los huevos para el consumo interno, asi como pollos y en algunos hogares
se encuentran cabras y conejos. En este sentido, Marina Rincén comenta: “Tener un
corral de gallinas sabe, tener conejos, el pollo campesino, la gallina campesina, eso
da mas sabor a la comida. Nosotros aca ya estamos acostumbrados a nuestros pollos
y huevos, ya compra usted una bandeja y no le sabe igual, eso no sabe igual, se los
come usted con desconfianza (...) va usted y recoge del nido y sabe que estan bien
fresquitos” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Como lo
expresa la sefiora Marina Rincén, resulta valioso y fundamental el hecho de contar
con fuentes de proteina que provengan de los mismos hogares, pues saben que
cuentan con un alimento fresco, nutritivo y que ademas les va a aportar sabor a las

comidas que elaboren.

Imagen 21. Gallinas ponedoras (Rincén, 2022)
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Imagen 22. Vacas lecheras en la vereda Pericos (Rincon, 2022)

6.2 Produccion ecoldgicay culturalmente adecuada

6.2.1 Practicas agroecolodgicas para el cuidado de los cultivos

Los campesinos monguisefios aplican en sus fincas diversas practicas
agroecoldgicas, estos saberes han sido heredados de sus ancestros, compartido por
sus vecinos o0 saberes aprendidos en cursos y talleres sobre agroecologia.
Precisamente, la agroecologia se basa en la experiencia campesina sobre la
dimension ecolégica, al analizar como las unidades familiares mediante su sabiduria,
racionalidad y significados practicos se apropian el agroecosistema (Martinez, 2008).
Al nutrirse con un enfoque transdisciplinario, la agroecologia se alimenta del saber

milenario y la experiencia de las sociedades campesinas.

Dentro de las caracteristicas de una agricultura ecolégica campesina mencionadas

por Martinez (2008) sobresalen:
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e El respeto por los ciclos naturales de los cultivos, favoreciendo el equilibrio
biolégico y la biodiversidad a través de practicas como la asociacion y la
rotaciéon de cultivos y el uso de abonos no quimicos.

e Genera mas fertilidad en los suelos, ya que recicla los nutrientes del mismo
incorporando nuevos abonos organicos y nutrientes a la nueva siembra.

¢ No incorpora a los alimentos residuos o sustancias que resultan perjudicales
para la salud humana.

¢ No manipula a los animales de manera intensiva para conseguir una mayor
produccion.

e Aumenta las variedades de alimentos autdctonas, las mejor adaptadas a las

condiciones del territorio.

Los campesinos en Mongui apuestan por una agricultura ecoldgica, son conscientes
del dafio que producen los agroquimicos para la salud, asi como el dafio que estos le
genera a la tierra, practican en sus huertas una produccion limpia, la cual les brinda
alimentos saludables y con mejor sabor, como lo expresa Marina Ladino: “No se usa
nada quimico para nada porque seria envenenarse uno mismo, mas costos de lo que
uno tiene (...) yo nunca he echado de menos esos porque nunca los utilizo, entonces
me interesa es tener un animal para poder tener el abono, la comida asi sin quimico

si tiene sabor” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Por tanto, como una forma de resistirse frente a las practicas de agricultura
convencional heredada de la revolucion verde, como lo son los productos quimicos
para el control de plagas y enfermedades en los cultivos, asi como los fertilizantes; los
campesinos monguisefos desarrollan sus alternativas naturales tanto para fertilizar la
tierra como para cuidar sus huertas de plagas y enfermedades. Por ejemplo, Pascual
Amezquita comenta: “Aca se recoge el abono de los mismos animales, de las vacas
y se revuelve con cal y se siembra y con eso sirve para abonar la tierra y los cultivos”

(Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022)
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Imagen 23. Cobertizo para almacenar abono negro (Rincén, 2022)

La practica mas comun encontrada en el municipio es el uso de “abono negro” o ‘“tierra
negra’, el cual es la mezcla de tierra de huerta, estiércol (producto de los animales
gue tengan en sus predios: vacas, gallinas, ovejas, cabras, conejos) y cal, asi lo
menciona Elvia Soto: “Aqui se siembra por lo menos se siembra con abono negro, se
recogen los desechos de las ovejas, del mismo ganado, del mismo de toda la maleza
del pasto, se recoge todo eso y se le echa al cultivo. Usamos también la cal o la ceniza
de lefla para mezclar a la tierra” (Entrevista campesina vereda Pericos - Mongui,
2022). Otras férmulas utilizadas son el humus de lombriz, abonos como el bokashi®,
biofertilizantes como el supermagro'?, repelentes como extractos de rudal?, de ajo-
aji*? y purin de ortiga'®. El uso de estas practicas garantiza contar con alimentos

naturales y saludables, sin generar afectacion a la tierra. Sobre el uso de estas

9 Abono orgénico sélido que se da como producto de la fermentacién de sus componentes, lleva
estiércol, cascarilla de arroz, tierra, cal, melaza y en algunas ocasiones yogur.

10 Bjofertilizante liquido que se obtiene de la fermentacidon anaerdbica. Se produce principalmente con
estiércol fresco de vaca, suero de leche, melaza, levadura y ceniza, pueden afiadirse minerales Zinc,
calcio, sodio, magnesio, entre otros.

11 Extracto que se obtiene de triturar las hojas de ruda con agua, se le afiade jabén neutro.

12 Extracto que se obtiene de triturar ajo y aji, se infusiona con alcohol por al menos 5 dias antes de la
aplicacion.

13 Utilizado para la estimular el desarrollo de las plantas, asi como su resistencia ante las agresiones
externas como plagas y hongos. Para su elaboracion, se deja fermentar la ortiga en agua por alrededor
de 10 dias, luego se filtra hasta remover las impurezas y se envasa en botellas 0 aspersores para su
aplicacion.
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alternativas, Adriana Buitrago menciona: “Yo uso pues el humus de lombriz y pues el
lixiviado y los caldos y aprendi a hacer otro que se llama supermagro y pues lo vengo
usando en la huerta” (Entrevista campesina vereda Duzgua - Mongui, 2022). El
extracto de ajo-aji lo utilizan para controlar el mosco de la papa, asi como el purin de
ortiga ha sido utilizado para la gota, para controlar las babosas utilizan ceniza o cal,
sal, cascaras de huevo junto con el extracto de ajo aji, para otras plagas como el
trozador, los campesinos ponen trampas con pedazos de botellas donde incorporan

guarapo.

Para la elaboracion de estos abonos, los campesinos disponen por lo general de un
espacio en sus fincas donde elaboran y almacenan sus preparados, es un lugar que
mantienen techado donde la lluvia no los perjudique. En algunas fincas, hay personas
gue se han especializado en la elaboracion de algtn abono y por tanto, facilitan estos

preparados a vecinos y conocidos, ya sea en modo de intercambio o venta.

Ademas del control fitosanitario que se realiza en las huertas, los campesinos
desarrollan otras practicas agroecoldgicas, como lo son la rotacién y la asociaciéon de
cultivos. Por ejemplo, luego del cultivo de papa se siembra haba o trigo y luego se
vuelve a sembrar papa, en las zonas mas altas del municipio después de sembrar
papa, la tierra se deja descansar por alrededor de cinco afios, sobre la rotacién de
cultivos Marina Rincon comenta: “Hay que tener en cuenta la rotacién de cultivos
segun sabiduria ancestral si se siembra papa, luego se debe sembrar otra cosa. Para
la papa siempre se abre es un barbecho y luego se va rotando. Si digamos tiene usted
tierra nueva y se siembra maiz o haba no le va a dar, toca ponerlo aparte porque no
le va a dar” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Asimismo, las
asociaciones mas comunes entre cultivos mencionadas por la comunidad son: haba-
maiz, haba-arveja, papa-otros tubérculos, frijol-maiz, arveja-papa, papa-haba, cubios-

rubas, rubas-ibias.

Sumado a lo anterior, la comunidad ha desarrollado estrategias para enfrentar la

variabilidad climatica. Los campesinos mencionaron que el cambio en el clima ha
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condicionado su trabajo en los cultivos: “Ya uno no se puede confiar del cima, en
cualquier momento llueve y cuando uno menos lo espera hace bueno, ya uno no se
puede confiar porque el clima esta muy variado y eso dificulta el trabajo” (Entrevista
campesino vereda Docuazua - Mongui, 2022). Frente a esta situacion, personas como
Marina Ladino en la vereda Santa Ana ha venido implementando como ella lo
menciona el “control climatico”, donde lleva un registro diario de temperatura y de agua
lluvia, el cual comparte con su comunidad para comparar los datos resultantes frente
a meses y aflos pasados, con el fin de estar preparados frente a las inclemencias del
clima, como para planificar sus siembras y cultivos. Al respecto, Marina Ladino
menciona: “Esta lo de control climatico, que era otra cosa que no sabiamos si habia
llovido mucho entonces también hago eso y aqui tengo lo del control climético y llevo
la temperatura y mido el agua lluvia que cae, entonces llevo esos registros para decirla
al campesino mire el clima cambid, este mes nos llovié mas, este mes nos llovid
menos, este mes hay verano y entonces en que meses podemos sembrar” (Entrevista

campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

6.2.2 Calendario lunar

Otro aspecto para destacar radica en la importancia que tiene el conocimiento
tradicional en las comunidades rurales del municipio, donde generacion tras
generacion han sembrado siguiendo las fases de la luna; ademas de la siembra, el
calendario lunar es usado en la crianza de animales, en el cuidado del cuerpoy en el
mantenimiento del hogar campesino monquisefio. Rocio Moreno menciona: “Nosotros
sembramos con las fases de la luna, donde las fases de siembra uno revisa por
ejemplo que dia se puede sembrar hortaliza, en que tiempo se puede coger, todo tiene
su calendario” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022), Mariela
Sierra complementa: “Acéd se siembra con el calendario de la luna, la papa toca
sembrarla en menguante porque si N0 eso nace y se va en sola rama y no agranda,
entonces toca sembrarla en la menguante. Si no se revisa entonces eso se va en sola
rama y no agranda, no da y la haba toca en creciente para que florie y de fruto si”

(Entrevista campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022).
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Fases de la luna Actividades desarrolladas por los campesinos

-Epoca de podas, hace que las plantas broten mas y sea mejor

. la produccién.
-Se cosecha para obtener semilla.

Luna nueva -Fertilizacion para cultivos que crecen debajo de la tierra.

-Se siembra el grano y aquellas plantas que crecen arriba de la

tierra.
-A los 3 dias de que pase la luna menguante se siembran los

alimentos que se cosechan debajo de la tierra, se destinan los
Luna menguante | martes y miércoles para esta actividad.

-Epoca de esquilar ovejas y castrar animales.

-Fertilizacion para cultivos que crecen debaijo de la tierra.

‘ -Epoca de floracion
-Fertilizacion para cultivos que crecen arriba de la tierra.
Luna creciente
O -Siembra de maiz
-Fertilizacién para cultivos que crecen arriba de la tierra
Luna llena

Figura 4. Actividades de siembra desarrolladas por los campesinos de Mongui
siguiendo las fases lunares. Fuente: Elaboracién propia de acuerdo con
informacion recolectada (2022).

Ese saber ancestral de sembrar siguiendo la luna y sus fases, le indica al campesino
las épocas de lluvia y sequias, indica la época de siembra, de poda y cosecha de
alimentos. Al respecto Marina Rincon comenta “El haba se siembra como en
menguante, se cultiva con la luna y con el tiempo también, cuando esta seco no se
puede sembrar porque no nace, toca cuando llueve sembrar, ahorita hay época de
siembra, esta mafiana estdbamos sembrando haba, hay que tener en cuenta la
rotacion de cultivos segun sabiduria ancestral si se siembra papa, luego se debe
sembrar otra cosa (...) cuando es luna llena es siembra de granos, cuando es la
menguante es siembra de papa o en la creciente, cuando es la hortaliza es en la luna

nueva, entonces de toda manera se va a estar sembrando, en diferentes fechas, pero
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se va sembrando siempre, hay que saber es que es lo que se va a sembrar” (Entrevista
campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Los campesinos por generaciones han
seguido el comportamiento de las fases lunares y de cédmo estas influyen en la
germinacion, crecimiento y fructificacion de los cultivos, por medio de la experiencia

han apropiado el conocimiento, asi lo describe Patricia Soto:

“Nosotros usamos las fases de la luna para la siembra, cuando usted
disculpeme la palabra siembra a lo bruto, entonces pierde, aqui mi hijo la
vez pasada le dije no siembre la arveja porque estaba en menguante porque
esa arveja crece mucho y le da flor y me dijo jAy! eso yo voy a sembrar es
en latierray la sembro, nacié una hermosura de arveja, pero pura poquitica,
subié por encima de la cuerda y 6sea, crecié en rama, pero no dio. El haba,
la arveja, son cultivos de florescencia, son cultivos que uno tiene que
sembrar en creciente. Por lo menos el maiz, uno tiene que sembrarlo en la
menguante porque lo siembra usted en la creciente y se dafia mucho si,
entonces las fases lunares si influyen en los cultivos y como todo crece, por
lo menos aqui las moras las sembramos en creciente para que crezcan bien,
esa mora aca es una bendicién” (Entrevista campesina vereda Pericos -
Mongui, 2022)

Es importante mencionar, que los saberes tradicionales que se gestan en las
comunidades rurales se generan a partir de la observacion minuciosa, de la
convivencia con la naturaleza y sobre todo de la experiencia, saberes que se
transmiten de generacion en generacion (Gomez, 2004). En este sentido, los multiples
saberes tradicionales asociados a la alimentacion, a su reivindicacion y resistencia
son claras manifestaciones de la soberania alimentaria en el territorio. Los
campesinos conocen su territorio y por tanto conocen el clima, la humedad, la
necesidad del suelo, las plagas y como tratar esas plagas (Meneses, 2021). De este
modo, el campesinado de Mongui autbnomamente apropia sus conocimientos y
también los comparte, lo transmite, asi como también reivindica su identidad

campesina, su persistencia y constante lucha frente a las adversidades.
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6.3 Conservacién de semillas y de soberania alimentaria

“Del cultivo se saca la mejor semilla y vuelve y se siembra esa misma, lo que es el
maiz, lo que es el haba, lo que es la papa, de ahi mismo se saca la semilla. Nosotros
por ejemplo del maiz arroz tenemos la semilla desde hace 50 afios, la guardamos, y

la papa por ejemplo las tocarrefias esas si han sido las mas antiguas que tenemos

(Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022)

Las semillas hacen parte de la herencia de las comunidades rurales, pues gracias a
ellas las familias garantizan su alimentacion, asi como su sustento. Las semillas se
han constituido como un componente primordial de los sistemas productivos, de la
cultura y de la soberania alimentaria de los pueblos, a través de las semillas, los
campesinos y campesinas han creado una conexion con la biodiversidad y sus
territorios (Grupo Semillas, 2018). Asimismo, han sido valoradas y su uso y manejo
ha sido compartido de generacion tras generacion, como menciona el Grupo Semillas
(2018): “Si hoy podemos nutrirnos de la agricultura en el mundo entero, gozar de los
sabores y formas de alimentacion y sustentar a la humanidad, es porque los pueblos
han cuidado las semillas, las han llevado consigo y han permitido su circulacion” (p.
6). La Via Campesina (2021, p. 16) menciona las caracteristicas que poseen las

semillas campesinas:

Las producen las mismas familias. Pueden ser intercambiadas con familiares y

Vecinos.

e Son una herencia familiar, se conoce su historia 'y es motivo de orgullo tenerlas.

e Se pueden producir con recursos propios: semillas propias, abono organico,
preparados biologicos, cultivos intercalados, entre otros.

e [Estan adaptadas a las condiciones locales del agua, del clima y del suelo.

e Son semillas que se preparan, tienen los sabores propios de las comunidades

donde se encuentran.

e Se almacenan y protegen de plagas.
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La tradicién alimentaria y la produccion de alimentos mantiene la base de alimentos
propios y acordes culturalmente, como el maiz, papa, habas, nabos, ibias, trigo, frijol
y cebada. En este sentido, los campesinos de Mongui son custodios de semilla por
tradicion, pues generacion tras generacién han guardado sus mejores semillas, las
han protegido, sembrado e intercambiado, aunque muchos de ellos no se reconozcan
como custodios de semillas, en sus practicas diarias reivindican estas acciones. Asi
lo describen los campesinos del municipio: “Acé del cilantro se recoge la semillay se
vuelve a sembrar, se escoge la mejor semilla, se guarda y se vuelve a sembrar’
(Entrevista campesino vereda Docuazua - Mongui, 2022), “a mi me parece muy bueno
recoger la semilla de la misma huerta, por eso lo hago, es la mejor semilla, la misma

huerta da la semilla” (Entrevista campesino vereda Pericos - Mongui, 2022).

En cada hogar se destina un espacio para guardar las semillas, ya sea en frascos de
vidrio, en canastos, vasijas o0 colgadas en el techo, pero se destina un lugar para
conservarlas, asi lo menciona Adriana Buitrago y Elvia Soto: “Yo aca guardo mis
semillas en frasquito, las rotulo, le pongo la fecha de recogida y asi les voy haciendo
como un control a lo que tengo” (Entrevista campesina vereda Duzgua - Mongui,
2022), “Bueno pues aca es comun que la gente pues guarde sus semillas para siembra
si, usted ve en las casas que la gente guarda sus semillas y todo eso” (Entrevista
campesina vereda Pericos - Mongui, 2022). Las semillas son para la comunidad
campesina monguisefia motivo de orgullo, de respeto y de identidad que son
conscientes de resguardar, Marina Ladino comenta al respecto: “Las semillas son
como un tesoro que muchos de nuestros hijos no las conocen, otras generaciones no
las van a conocer entonces no se deben perder, toca volverlas a distribuir, que no las
tenga una sola persona sino que las tengamos todos” (Entrevista campesina vereda
Santa Ana - Mongui, 2022) y complementa Marina Rincon: “Toca es guardarlas, no se
puede acabar a semilla y la que ya se nos termin6 hay que volverla a sembrar, hay
gue cuidarla. Mi papa yo me acuerdo que guardaba la semilla del maiz y no le pasaba

nada” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).
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Los campesinos son conscientes de que las semillas deben compartirse y replicarse
para que las futuras generaciones cuenten con diversidad de alimentos y para que
perduren sus conocimientos tradicionales, su cocina tradicional, es por esto que en el
municipio se han gestado iniciativas de escuelas de semillas criollas y nativas'4, donde
también se ha reconocido el trabajo y la trayectoria de mujeres custodias de semillas,
asi como el surgimiento de colectivos (como el Colectivo Guaiome), el cual nace con
el propédsito de fortalecer la Soberania alimentaria en el municipio a través de la
recuperacion e intercambio de semillas nativas y criollas, de la creacion de espacios
comunitarios dedicados a la siembra de alimentos, asi como iniciativas de
reforestacion de plantas nativas, las cuales son vitales para el cuidado del agua y del

territorio. Sobre los procesos de rescate de semillas nativas, Marina Ladino menciona:

“Ahorita por ejemplo estoy en un programa de mujeres guardianas y
empezamos algo que yo queria desde tiempos, estamos rescatando
cultivos, rescatar como nuestras tradiciones, eso me movio, los mayores ya
no estan y nos toca rescatar eso (...) quiero tener de todo para tener y
compartir, mire uno siembra una manotada y guarda lo que le de para
compartir, aca tengo mi casa de las semillas, esa es la idea, es empezar
cuando haya compartir, tome lleve y siembre, tome lleve y siembre. Aqui hay
de varios colores del frijol, hay rosado con pepitas negras, hay amarillo con
pepitas blancas, asi como el haba y entonces yo comparto” (Entrevista

campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

14 Sobre las semillas nativas y criollas, Marina Rincén comenta: “Las semillas nativas son aquellas que
no han salido del territorio, las criollas es las que hemos traido de otros territorios para adaptar, y no hay
como la semilla nativa que ella no va a dejar ni que se dafie ni pierda” (Fragmento de entrevista, 2022).
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CASA
DE LAS

SEMILLAS

Imagen 24. La casa de las semillas de Marina Ladino (Rincéon, 2022)

En este sentido, la comunidad campesina del municipio reconoce la importancia de
los espacios de intercambio de semillas, Adriana Buitrago menciona: “Los espacios
para compartir sobre las semillas creo que son favorables completamente. Es también
un compartir de conocimientos porque si ho hay ese compartir de conocimientos
pierde todo, se pierde” (Entrevista campesina vereda Duzgua - Mongui, 2022). Desde
los procesos de rescate de semillas, la comunidad ha podido organizar encuentros de
intercambio, tanto en el municipio como en municipios aledafios, sobre este proceso
mencionaron: “Nosotras lo venimos haciendo con semillas, estamos con Socota,
Tasco, Socha, Gadmeza, Mongua, Mongui, Firavitoba, 1za, Aquitania, Tota, y pues nos
encontramos y llevamos semillas, hacemos un circulo y esto, entonces
intercambiamos semillas, tome 6sea y todos nos llevamos semillas de diferentes tipos
gue no teniamos. Yo pertenezco a una red de semillas, de guardianas de semillas. Yo
me encarifié con ese tema para rescatar las semillas de aca de Mongui. Aca estamos

estudiando y rescatando” (Grupo discusion vereda Santa Ana - Mongui, 2022).
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Imagen 25. Maices criollos custodiados por Adriana Buitrago (Rincon, 2022)

Sumado a la conservacion de semillas en el territorio, es importante resaltar que las
semillas son preparadas y consumidas por los campesinos, la semilla se guarda para
volver a sembrarla, pero su finalidad primordial es consumirla, asi lo menciona Pascual
Amézquita: “Nosotros lo utilizamos para cocinarlos, todos los comemos, nos gusta
verlo asi mezclados entre todos, asi con rayitas, es para cocinarlos, es para el
consumo y también para semilla” (Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui,
2022)

Asi pues, de acuerdo con las caracteristicas de las semillas campesinas abordadas
por La Via Campesina (2021), en Mongui las semillas campesinas son una herencia
familiar y un motivo de orgullo, las producen las mismas familias con sus recursos
propios, las reproducen e intercambian libremente con la comunidad, se almacenan
de tal forma que se evita el dafio y ademas las consumen, haciendo parte

indispensable de su cultura y soberania alimentaria.
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6.4 Organizacion comunitaria

“La gente todavia en este territorio tiene una forma de fraternidad que se llama
mandato, entonces Mongui es la cuna de las Juntas de accion comunal y eso
significa que aln tenemos la capacidad de trabajar en equipo, entonces hay gente
gue se junta para hacer mandatos, para arreglar las carreteras, para limpiar las
tomas de regadio, para hacerlas, para direccionarlas, eso sigue pasando, eso es
importante, que la gente siga cuidando el agua, que se siga centrando en el cuidado

de las fuentes” (Entrevista lider comunitario Pilar Saenz - Mongui, 2022)

La comunidad campesina en Mongui ha gestado histéricamente iniciativas de
organizacion social y politica que han permitido la participacion del campesino. El
“mandato”es la practica solidaria de trabajo comunitario, donde la comunidad se reine
a realizar un trabajo especifico, como arreglar las vias, sembrar en conjunto, la
construccion o arreglo de viviendas, la organizacion de eventos ya sea para recaudar
fondos y muchas veces para la organizacion de comparsas en las festividades del
municipio. Miguel Pérez comenta sobre los mandatos: “Casi todos los trabajos
comunitarios como la infraestructura en el pueblo es comunitario, las carreteras, los
colegios, la alcaldia, la iglesia, todo esta hecho a mano de obra comunitaria”
(Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022) y Adriana Buitrago complementa: “mira
acd esta vereda funciona con mandatos todavia, a mi me gusta eso, hay potencial en
la colectividad (...) Duzgua tiene todavia con dificultades, pero tiene las buenas
intenciones de muchos de mantener los mandatos, eso es algo historico” (Entrevista

campesina vereda Duzgua - Mongui, 2022)

En este sentido, ademas de beneficiar a la comunidad desde lo material, el mandato
favorece aquellos sustratos inmateriales, pues activa las capacidades de la
comunidad, asi como el didlogo, el encuentro, favorece el intercambio de saberes, la
toma de decisiones y la participacién. Si bien estas iniciativas tienen su trasegar
histérico, se percibe en la comunidad campesina que con el tiempo se ha disminuido

estas actividades, perciben el cambio en el nimero de personas que participan en los

144



mandatos al igual que la frecuencia en que se realizan, asi lo describen: “Ya los
bazares para mandatos ya hace tiempo que no se hacen, esa era la otra, en los
bazares se compartia, que toca hacer la rellena, que las empanadas, que el mute, que
la llanera y asi para recolectar fondos, all4 se compartia que la chicha y todo eso y ya
los bazares pasaron como de moda y no que ahora es mucho complique para hacer
todo eso porque toca permisos y no se que mas cosas, entonces ya la gente se

desanima” (Grupo discusion vereda Santa Ana - Mongui, 2022)

Sin embargo, es importante resaltar que los campesinos reivindican la importancia de
continuar con esta forma de trabajo que beneficia a toda la comunidad y por tanto,
reconocen que no puede perderse, que debe ser protegida y transmitida de
generacion en generacion, pues mantener esta forma de organizacibn comunitaria

permite la apropiacion y la resignificacion del territorio.

Ademas de los mandatos, también en la comunidad rural se hace uso de “la mano
prestada”, esta practica es usada comunmente en el trabajo de la tierra, en la siembra
0 en la cosecha: “Va usted y ayuda hoy y cuando usted tenga trabajo vamos vy le
ayudamos” (Entrevista campesino vereda Docuazua - Mongui, 2022). Como practica,
la mano prestada fortalece los vinculos de proximidad entre sus participantes,
fomentan la solidaridad y el pensamiento colectivo. Por otra parte, también se realiza
el trueque de productos en la comunidad, asi lo menciona Julio Orduz: “Eso del
frueque una que otra vez se ve mas que todo con los vecinos” (Entrevista campesino
vereda Hato Viejo - Mongui, 2022). Marina Ladino menciona sobre el trueque: “Acé se
intercambia con vecinos, que si tiene cebolla entonces me toca acudir a los vecinos y
me dicen usted tiene tal cosa, bueno entonces se la cambio y se intercambia”
(Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Particularmente, en Mongui
el trueque se lleva a cabo principalmente en tiempos de cosecha (cuando hay
cosechas de mazorca, papa y haba). También, se conservan los intercambios de
semillas entre la comunidad campesina, los cuales pueden ser entre vecinos, familias,
por veredas 0 en encuentros mas grandes con campesinos y campesinas de otros

municipios y provincias.
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Estas practicas solidarias y de participacion comunitaria son ademas espacios
culinarios por tradicion, ya que, siempre en medio del trabajo comunitario se cocina
para todos, las personas reunidas elaboran sopas como mutes o cuchucos y cada
participante aporta algin alimento que posteriormente preparan, es comun aportar
papa, habas y nabos y por tanto, los cocidos son preparaciones recurrentes en estos
espacios; también, se comparte chicha o guarapo en las jornadas de trabajo y como
refrescos se ofrece mogolla, queso, o algun otro amasijo. Marina Rincon menciona:
“Aca cada vereda tiene su acueducto, que fue construida por la misma gente, ellos
mismos construyeron sus acueductos mediante mandaros, hicieron mandatos,
bazares y de ahi recogieron fondos para la construccién de sus acueductos. Las
capillas de las veredas era con mandatos, cada vereda tiene su capilla, su escuela 'y
todo construido por la misma comunidad, lo que era escuelas, acueductos, la gente
se reune a trabajar, a colaborar, hasta que acaban la obra, la gente es acomedida, se
reune la gente a cocinar, a preparar el almuerzo” (Entrevista campesina vereda Santa
Ana - Mongui, 2022). Pilar Saenz menciona también: “Cuando nosotros hacemos
mandatos o trabajos o en fin, procuramos todo el tiempo comer cosas que Nosotros
mismos producimos o que produce la gente que sabemos que produce de modo
consciente y eso ya contribuye, 6sea no estamos comprando cosas en otros lados,
estamos dandole valor, no precio, estamos dandole valor a las cosas que hacemos”

(Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022).

La cocina en este sentido, fortalece el sentido de pertenencia de los campesinos, de
lo afectivo, del vinculo con el territorio donde se observa la produccion, la
transformacién y la persistencia culinaria. Esta cohesiona, unifica y permite el
intercambio de conocimientos asociados a la alimentacion en la comunidad. A su vez,
permite la construccion de espacios politicos de encuentro y de discusion para
compartir saberes, para sofiar y tejer redes de solidaridad entre sus miembros
(Morales, 2011).
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6.5 Agua, vegetacion y procesos de defensa y cuidado del

territorio

“Cuidamos el agua no solo porque sirve para producir nuestros alimentos sino
porque es vital, el agua es la vida, la semilla es la vida, es el compromiso porque son
cosas que son propias y que nos ensefian, que nos exigen, porque una semilla no
nace y crece y ya esta la comida (...) una semilla requiere mucho esfuerzo, mucha
entrega, mucho amor y lo mismo el agua, no es solo tenerla es saber que hacer con
ella, es poder cuidarla, compartirla”

(Entrevista lider comunitario Pilar Sdenz- Mongui, 2022)

Vinculado con las préacticas agroecoldgicas que maneja la comunidad campesina del
municipio, se encuentra el uso de las fuentes acuiferas y de la vegetacion natural. El
agua en Mongui es altamente valorada por los campesinos y por tanto, ellos mismos
construyeron los acueductos veredales para garantizar su acceso al recurso vital. Asi
lo describe Pilar Saenz: “Los campesinos y campesinas de Mongui “en lo rural la gente
guiere mucho el agua, cuida mucho el agua, entonces si hay una mana es la manay
la cercan, en una cerca viva evidentemente, la limpian, todo el proceso es
emocionante, en lo rural la gente cuida mucho el agua, de ahi para abajo en las
veredas mas cercanas todavia se conservan las tomas de regadio, entonces van
direccionando el agua que sale de alguna mana, de alguna laguna, de un rio, la van
direccionando para poder hacer como el riego de los cultivos y la alimentacién de los

animales” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022).

Particularmente, el municipio dispone de una completa red hidrografica como lo son
la subcuencas del rio Morro, rio Tejar, la quebrada Pericos y la quebrada Chisisi, asi
como las microcuencas de Tambladar, Peiitas, El Yese, La Puerta, El zancudo,
Barranquitos, Basuritas, Quebrada seca, Los Mmontes, El Colorado, El Tejar, La
Cascada, Los Colorados y Chicd, las cuales vierten sus aguas a la cuenca del rio
Chicamocha (Alcaldia Municipal de Mongui, 2018). Las condiciones del clima le

garantizan al municipio tener el agua como un eje central, pues el ambiente permite
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un retorno natural dentro del ciclo del agua, confluyendo a través de formaciones

naturales que recorren las montafas y colinas.

Imagen 26. Cascada de la Virgen - Vereda Pericos (Rincén, 2022)

Ahora bien, sobre los acueductos con los que cuenta el municipio, desde el gobierno
institucional se menciona: “‘Bueno aca en Mongui tenemos un acueducto urbano que
abastece casi 1.000 viviendas y hay siete acueductos rurales y esos acueductos
rurales se trabajan desde una junta administradora de acueducto, entonces cada junta
de acueducto se encarga de su area” (Entrevista representante institucional - Mongui,

2022) Respecto a los acueductos rurales, Miguel Pérez comenta:

“Esta el de Duzgua que viene de la quebrada de la cascada, all4 es donde
estd la quebrada de la virgen, de ahi sale un acueducto que es el que
alimenta a Duzgua. Esté el acueducto de Pericos, el Vallado que ese viene
de la que quebrada de pericos, que es una de las quebradas que nace en el
paramo de Oceta. Estan los dos acueductos de Hato Viejo, el de la cumbre
y el central que esos alimentan Hato viejo y San Isidro. Esta el acueducto

comunitario de Tebgua, Reginaldo y San Antonio y la Chacara y el Central,
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el que alimenta el casco urbano” (Entrevista lider comunitario - Mongui,
2022)

A pesar de que cada vereda cuenta con su acueducto, las percepciones sobre el
acceso al agua en cada una de ellas es distinto. Por ejemplo, Pascual Amézquita
comenta sobre el acceso al agua en la vereda de Reginaldo: “En Reginaldo hay
acueducto veredal como tal, aca tenemos agua, también esta la cascada por aqui mas
abajito, hay nacederos de agua que se cuidan y se usan para los cultivos. A veces
cuando hay invierno se va el agua del acueducto si, y llega diga usted por ahi cada
dos dias porque se tapa y a veces llega asi como sucia el agua, pero pues no falta el
aguita afortunadamente” (Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022),
mientras que Marina Ladino menciona sobre el acceso al agua en la vereda Santa
Ana: “Aca en la vereda de la quebrada del rio, no hay mucha contaminacion pues
todavia, se ve mas contaminacion del agua en el pueblo en el acueducto central, en
cambio aca tenemos el privilegio de que es del nacedero de arriba, una patica de las
cuencas, entonces no baja sucia. Aca personalmente no sufrimos por agua porque
esta el rio al pie y tenemos nacederos, bajan tomas por todos lados entonces no se
sufre, alin tenemos un nacedero de agua que sale donde un vecino, pero es un cristal

de aguita” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Asimismo, Elvia Soto menciona sobre el agua en la vereda en Pericos: “Nosotros aca
pues tenemos el acueducto veredal de Pericos, y pues aca como estamos bien alto
pues nos baja agua del paramo paramo, entonces pues no se sufre por el agua, aca
hay mucha humedad y eso le ayuda a la huertica y los cultivos que se tienen, aca por
agua si no sufrimos porque tenemos el paramo. A veces el agua del acueducto si baja
sucia, baja con mugre porque pues esa no tiene tratamiento si, esa baja asi
directamente” (Entrevista campesina vereda Pericos - Mongui, 2022), al tiempo que
Adriana Buitrago comenta sobre Duzgua y el acceso al agua: “Pues aqui yo tengo
reservorio y aqui la vereda tiene acueducto propio, entonces son las dos fuentes,
cuando tengo que regar, a veces, pero pocas veces he regado la verdad, porque aqui

no es necesario porque donde yo siembro tiene mucha aguay por el contrario me toca
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es estar buscando donde abrir zanjas porque se me dafia mucho los cultivos por el
exceso de agua. Algo lindo que tiene el municipio es la humedad, estamos en la falda
del paramo, son tierras muy fértiles, tenemos esas formas del agua” (Entrevista

campesina vereda Duzgua - Mongui, 2022)

Si bien la comunidad campesina cuenta con la disponibilidad del recurso hidrico por
las caracteristicas propias del territorio, la comunidad expresa que la calidad del agua
para consumo humano proveniente de los acueductos es deficiente, asi o expresa

Miguel Pérez:

“Pero la calidad del agua es compleja, solo existe una planta de tratamiento
acd, que es la del casco urbano y no logra abastecer al casco urbano de
agua potable, el tratamiento que se le da al agua es muy basico, es
basicamente que van alla y le ponen cloro en el tanque principal. No hay
tratamiento adecuado, la planta de tratamiento no tiene la capacidad
suficiente para abastecer a la comunidad, no hay una planta de tratamiento
de aguas residuales, entonces todas las aguas hervidas van directamente
al rio, entonces pues es muy fuerte, toda la industria balonera contamina de
una forma absurda, la calidad del agua que sale de la industria es
impresionante, esa vaina es un veneno. Es que esa es el agua que esta
saliendo del pueblo y que se esta mezclando con el rio, ya es si lo que
nosotros como seres humanos hacemos con el agua es envenenarla, no hay
control de absolutamente todo, ni antes del consumo ni después del

consumo” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022).

Aunque el municipio cuenta con el 92,50% de cobertura de acueducto (Concejo
Municipal de Mongui, 2020), el IRCA (indice de riesgo de calidad de agua potable)
para el 2020 segun el reporte del Instituto Nacional de Salud se encuentra en un 22,50
representando un riesgo medio, siendo el agua no potable para el consumo humano
(INS, 2020). Sumado a lo anterior, el municipio solo cuenta con una planta de

tratamiento de aguas residuales, pero solamente cubre el sector urbano. Al respecto,
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Pilar Sdenz comenta: “La planta de tratamiento de agua potable no funciona, estamos
tomando agua de muy mala calidad, el indice de calidad de agua segun la Secretaria
de Salud del departamento dice que Mongui no tiene agua apta para el consumo
humano y somos uno de los siete municipios que no la tiene” (Entrevista lider

comunitario - Mongui, 2022).

Adicionalmente, la comunidad refiere una serie de probleméticas ambientales que
afectan la calidad del agua del municipio, asi como los ecosistemas propios, refieren
la explotacion minera como uno de ellos, al igual que la contaminacién proveniente
del sector industrial, donde la industria balonera genera sustancias contaminantes que
llegan a las fuentes de agua y como se menciono anteriormente, las zonas rurales no
cuentan con plantas de tratamiento de aguas residuales. Asi lo expresa la comunidad:
“Con tantos focos de contaminacion que tenemos, con tantos vertimientos, puntuales
de otros tipos porque hay muchisimas fabricas de balones, porque hay una poblacion
creciente y porque ademas de eso hay mineria y otro monton de actividades qua
afectan como la agroindustria, quimicos, en fin, no tenemos plantas de tratamiento de

agua potable” (Grupo discusion vereda Santa Ana - Mongui, 2022)

De acuerdo con la expedicion Boyaca Bio, liderada por el Instituto Alexander Von
Humboldt y la Universidad Pedagdgica y Tecnoldgica de Colombia, la mineria en los
municipios de Mongui, Sogamoso y Mongua se considera una amenaza creciente,
pues ha ocasionado una disminucién en la calidad y cantidad del agua debido a que
no se hace el un tratamiento de agua adecuado (Entre Ojos, 2022). Ahora bien, es
importante mencionar que en el municipio se vienen gestando procesos de cuidado y
defensa del territorio, del agua y del paramo; procesos que se han llevado a cabo por
colectivos y que reivindican la lucha por la soberania alimentaria. Algunos colectivos

y grupos que vienen trabajando en el territorio son el Colectivo Guaiome?*®, el proyecto

15 Guaiome en lengua Muisca significa “siembra de cosecha rapida”. El colectivo Guaiome trabaja en el
territorio sobre tres ejes principalmente: soberania alimentaria, educacion ambiental y restauracion
ecoldgica.
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de Guardianas del Paramo*® y Moisua de Oceta!’. Sobre estos procesos, Pilar Sdenz,

lider comunitaria del municipio y representante del colectivo Guaiome menciona:

“Nos hemos enfocado en creer que el paramo se conserva no solamente
yendo a cuidar, a reforestar, a estar pendiente de é€l, sino que se conserva
através de las tradiciones, de las manifestaciones culturales y de lo que hay
mas abajo, ¢ Qué hay mas abajo? Bosque alto andino y gente en el bosque
alto andino, y que pasa con esas personas, pues que tienen que aprender a
cuidar su agua, sus terrenos, sus cultivos, sus personas, entonces nuestra
estrategia tiene que ver por ejemplo con la conservacién de la semilla limpia
y nativa de estos territorios, que consideramos no solamente Mongui
Boyaca, sino que a nivel general Colombia, porque es un pais muy rico en
semillas que comparten muchas cosas a traves de practicas agroecoldgicas
gue nos permitan ser soberanos de nuestra comida” (Entrevista lider

comunitario - Mongui, 2022).

La lucha de este colectivo ha estado enfocada en la reforestacién con arboles nativos
de la microcuenca del rio Tejar y por tanto, siembran y plantulan Garrochos, Pandalas,
Curubos y arboles de Sauco que luego son llevados a la microcuenca en la parte baja
del rio para que el agua se conserve y se siga produciendo en las zonas altas. El agua
como fundamento de vida, es un principio que rige el colectivo, de hecho, apropian el

concepto de soberania del agua:

“Entonces la soberania del agua empieza en el momento en que un
individuo o un colectivo tiene la capacidad de cuidar el agua, que es
exactamente lo mismo que pasa con los alimentos, que sabemos que
ademas de que la estamos cuidando, estamos garantizando nuestro

consumo y el consumo de los que vienen. Eso me parece que es el amor y

18 proyecto financiado por Swissaid, la Corporacion Mundial de la Mujer, el Fondo para el Medio
Ambiente Mundial y el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo.

17 Proyecto liderado por Moisés Moreno, campesino y guia del Paramo de Ocetd, quien se dedica a la
conservacion de los frailejones.
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el compromiso que hay respecto al agua para poder conservarla, reutilizarla,
aprovecharla, recogerla, por ejemplo de la lluvia, de la niebla y no quitarle el
agua a mis vecinos, sino entender que todos y todas la necesitamos y asi
mismo todos y todas tenemos la obligacién, el deber de cuidarla” (Entrevista

lider comunitario - Mongui, 2022)

En este sentido, cuidar el agua es cuidar la vida y el alimento, y ese es el mensaje que
transmiten a los habitantes de Mongui, por esta razén, el colectivo desarrolla jornadas
de trabajo donde invitan a la comunidad rural y urbana a sumarse a los trabajos
colectivos de plantulacion y siembra de arboles, a la construccién de tanques

artesanales para la reserva de agua.

También, Guaiome viene realizando jornadas de intercambio de semillas en el
territorio, jornadas de siembra de semillas nativas y criollas y la construccion de
huertos comunitario que le permiten a la comunidad sembrar alimentos en conjunto,
fortaleciendo el tejido social y el compromiso por el cuidado de la tierra y del agua de
los monguisefios. Sumado a la labor que realiza Guaiome, Pilar menciona: “Hay varios
proyectos que estan impulsando la eliminacibn de especies invasoras, la
reforestacion, el consumo de alimentos autogestionados, en fin ese tipo de cosas,
pienso que igual hay otra gente que no esta dentro de nuestros colectivos, pero esta
haciendo cosas desde lo colectivo por el cuidado del agua, de los alimentos y en fin
pues cada campesino y campesina que sigue trabajando sus propias semillas, eso ya
es un gran esfuerzo” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022) , resalta entonces
la labor de muchas otras personas en el territorio que desde la cotidianidad velan por

el cuidado del agua, las semillas y del alimento.

Guardianas del paramo es otra iniciativa de defensa y cuidado del territorio, en el
proyecto, alrededor de 24 mujeres campesinas del municipio custodian semillas
nativas, asi lo menciona Marina Ladino: “Yo hago parte del proyecto guardianas del
paramo, nosotras somos también guardianas de semillas y pues nos encargamos de

conservar y replicar semillas de maiz, frijol, de arvejas, habas, de hortalizas, todas las
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gue podemos (...) y ahorita que por la arracacha se me habia perdido y rescaté unas
semillas, que ya son harticas, son como 50 maticas que sembré, pero es para rescatar
ese aji, esos pasteles y volver a utilizar la arracacha” (Entrevista campesina vereda
Santa Ana - Mongui, 2022). Ademés de la conservacion de semillas, las mujeres
participan en encuentros de intercambios de semillas y saberes junto con otras
mujeres guardianas de los municipios de Tasco, Socha, Socota, Mongua y Gameza,
donde en conjunto comparten conocimiento sobre restauracion ecolégica y el cuidado
del agua en los ecosistemas del bosque alto andino, junto con Guaiome, han
contribuido en la reforestacion de arboles nativos. Su labor, también se ha extendido
a la construccion de invernaderos comunitarios, donde siembran y replican las

semillas que custodian, asi como hortalizas para la comunidad.

Por otra parte, Moisés Moreno junto con su proyecto Moisua de Ocetda, desde el 2022
ha sembrado mas de 1200 frailejones en el Paramo de Oceta, Moisés construyo en la
vereda de Pericos un vivero donde trae del paramo semillas de frailejon para luego
sembrarlas y cuidar de ellas por alrededor de un afio, antes de llevarlos al paramo
para sembrarlos; en el vivero cultiva el frailejon grandifloro, conocido también como el
frailejobn amarillo, una especie relevante ya que es gran productor de agua. Moisés
menciona sobre la proteccion de los paramos: “En Suramérica llamamos a los
paramos los pulmones del mundo, porque ellos limpian el aire y también producen el
agua. Por eso la importancia de cuidarlos y preservarlos (...) mi suefio es sembrar
frailejones en muchas partes de Colombia, de Suramérica si es posible. Quiero que
las nuevas generaciones aprendan de este bonito proceso que hacemos porque
necesitamos cuidar los paramos. El pais tiene que aprender a cuidar sus recursos,

porque los estamos acabando” (2022).

Los procesos mencionados anteriormente, son muestra de la revalorizacién de los
recursos como el agua y de los ecosistemas, asi como una muestra de mayor
concientizacién frente a su cuidado. En este sentido, la comunidad ha implementado
estrategias de proteccidn, conservacidn y regeneracion ecoldgica, al igual que

estrategias de conservacion de saberes tradicionales ligados a la alimentacién, por
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medio de la conservaciéon de semillas y de la organizacién comunitaria, de este modo,
los procesos colectivos aportan y fortalecen las dinamicas de soberania alimentaria,

dinamicas propias del municipio de Mongui.
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Figura 5. Relaciones que se tejen entre la Soberania alimentaria y la Cocina
tradicional. Elaboracion propia a partir de resultados obtenidos.
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7. La Cocinatradicional y la Soberania Alimentaria como
resistencia

En los capitulos anteriores se ha caracterizado la cocina tradicional monguisenfia, asi
como se ha descrito en las palabras y vivencias de los campesinos y campesinas del
municipio las formas en las que la soberania alimentaria se expresa y vincula con la
cocina tradicional. Por esta razon, en este capitulo se presenta un andlisis frente a la
modernidad, globalizacion y los cambios alimentarios que impactan directamente a las
cocinas y los sistemas alimentarios y por tanto, la cocina tradicional y la soberania

alimentaria se manifiestan como procesos de resistencias alimentarias en el territorio.

7.1 Modernidad, globalizacién, alimentos y cocinas

Hablar de globalizacion implica entender que como término su uso es recurrente. De
acuerdo con Mignolo (1998) el término globalizacion puede relacionarse con la
expansion occidental que inicié desde el afio 1500 y que incluye el término “Sistema
econdmico mundial”. En este caso, globalizacién puede entenderse como un amplio
proceso de transformaciones sociales, donde se incluye el crecimiento del comercio,
redes informaticas, inversiones, en el que multiples fuerzas se entrecruzan haciendo
gue las fronteras (en todo el sentido de la palabra) sean mas penetrables (Contreras,
2019). Como consecuencia del proceso de globalizacion se da la homogeneizacion y
la pérdida de diversidad a nivel ecoldgico y cultural, la globalizacion ha ocasionado la
desaparicion de producciones y manifestaciones de indole local, como variedades
vegetales y animales, tecnologias, lenguas, hasta las costumbres y tradiciones. De
esta manera, el panorama actual muestra una sociedad mas industrial y asalariada,
al igual que concentrada en las grandes ciudades, como describe Contreras (2019, p.
33): “La sociedad urbano-industrial ha secularizado y desnaturalizado cada vez mas
las manifestaciones de la vida colectiva (...) los ritmos temporales, a través de los
horarios laborales, se han homogeneizado considerablemente; los modos de vida,
hasta cierto punto también, donde se subordinan otras actividades sociales y

culturales”.
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Actualmente, los sistemas alimentarios de la mayor parte de los paises se condensa
en la produccidon de mercancias para los mercados nacionales e internacionales. Los
procesos de globalizacion desde mediados del siglo XX han ocasionado una
dominacion de la agroindustria sobre el sistema de produccién de alimentos y en este
sentido, este suceso forma parte de lo que Fischler (1995, p. 368) denomina
“‘modernidad alimentaria”, la cual se caracteriza por la dominacion de la ciencia sobre
los procesos de produccion y transformacion de alimentos. La alimentacion entonces
se homogeneiza de forma progresiva con el paso de ecosistemas diversificados a
otros altamente especializados que integran extensos sistemas de produccion
agroalimentaria a una escala internacional, lo que produjo un aumento en la
produccion mundial de alimentos, pero al mismo tiempo una pérdida de gran parte de
las variedades animales y vegetales en el mundo (Contreras, 2019). Por ejemplo,
Fischler (1990) menciona que a lo largo de la historia se han identificado 7500
variedades de manzanas alrededor del globo terraqueo. Sin embargo, para comienzos
del siglo XXI se registraron solo 30 variedades. De igual manera, ha sucedido con
variedades de trigo, cebada, arroz, maiz, frutales y deméas alimentos (lbid). En
Colombia, de acuerdo con la Corporacion Colombiana de Investigacion Agropecuaria
(Agrosavia), alrededor de 22 tipos de alimentos principalmente tubérculos nativos y
frutales se han perdido a través de los afios (Espinosa, 2019). La institucion menciona
gue al ser alimentos con poca vocacion comercial, estos se han se han dejado de
cultivar para dar paso a la comercializacion de unas variedades mejoradas y con

rendimientos superiores (Ibid).

La globalizacion ha dispuesto diversidad de la oferta alimentaria mundial, en cuanto a
tipos de alimentos y precios, oferta que se refleja en las cocinas de todo el mundo.
Estos procesos han llevado a la globalizacion de la dieta en una escala internacional
(Contreras, 2019). La homogeneizacion alimentaria, junto con el proceso de
industrializacion de los alimentos ha permito alcanzar mercados que se encuentran
lejanos de los centros de manufactura, garantizando un mayor acceso de alimentos y

dejando a disponibilidad de las personas productos que ahorran tiempo o bien
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llamados “productos listos para consumir” (Contreras y Gracia, 2005); ademas, estos
productos se transportan y almacenan de forma eficiente, alargando su vida util
(Romero, 2021). Bajo este contexto, la industrializacién de alimentos ha generado
una estandarizacion en los patrones de consumo, determinando ingredientes, formas
de aprovisionamiento, tipo de dietas, la frecuencia de las comidas, los métodos
utilizados para cocinar, asi como las recetas y su forma de recrearlas (CONAIBO,
2013), incluso también los valores asociados a las practicas alimentarias (Contreras,
2019).

Para la alimentacibn moderna, las ciudades son concebidas como mercados y sus
habitantes entendidos como consumidores persistentes. De este modo, los alimentos
se han alejado de su naturaleza cultural y nutricional, convirtiéndose en mercancias
gue interesan siempre y cuando generen ganancias y que contribuyan a expandir el
capital, entonces tanto la produccion como la transformaciéon de alimentos se han
ajustado alalégica de racionalidad economica en la cual se reducen costos y se busca

la mayor ganancia (Camacho et al, 2019).

Bajo este panorama, la alimentacion y las cocinas se han transformado y adaptado a
esta modernidad alimentaria, donde progresivamente se ha perdido todo contacto con
el ciclo productivo de los alimentos, su origen, las técnicas que se emplearon para su
produccién, su conservacion, almacenamiento y transporte (Contreras, 2019).
Sumado a estas pérdidas, se encuentra el desconocimiento de los alimentos
tradicionales, asi como el desarraigo de las tradiciones alimentarias, llevando a que
las cocinas carezcan de historias, de sentido y de identidad (Garcia Arnaiz, 2005). Si
bien los factores como la modernidad y la globalizacion son factores que promueven
la homogeneizacion y estandarizacion de las dietas y los patrones de consumo, al
igual que la individualizacion de las sociedades (Contreras & Gracia, 2005), en la
actualidad se ha despertado una constante preocupacion por perder las cocinas y los
alimentos tradicionales y por tanto, se ha buscado una revalorizacién cultural en
materia alimentaria, que implique el autorreconocimiento y la autorevalorizacion de las

sociedades locales (Camacho et al, 2019).
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Frente a este panorama previamente expuesto, el municipio de Mongui no se
encuentra exento de las dinamicas alimentarias producto de la globalizacion y
homogeneizacion alimentaria. Las formas de alimentarnos, los productos que
consumimos y la forma en que los cocinamos, se relacionan directamente con los
recursos locales, teniendo en cuenta las caracteristicas propias del suelo y del clima,
mejor dicho, con el territorio. Se relacionan también con las formas de produccién
tanto agricola como pecuaria, asi como las formas de adquirir los alimentos y el
transporte (Contreras, 2019). En este sentido, es importante describir los cambios en
materia alimentaria que reconoce y menciona la comunidad campesina del municipio,
las cuales intervienen directamente en las dindmicas propias de la soberania

alimentaria.

7.2 Pérdida de cultivos tradicionales

“El trigo que ahora casi no lo cultivan, trigo y cebada, eso es lo que mas se ha
perdido, eso casi no se ve por aca”

(Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022)

Por un lado, la comunidad refiere la pérdida de algunos cultivos tradicionales, refieren
gue cultivos como de las alverjillas o lentejas han desaparecido, Julio Orduz asi las
describe: “las lentejas era como ver las arvejas pero entonces eran mas delgaditas y
al mirarlas verdes eran asi pecositas y cuando se echaban ya quedaban amarillas o
parditas” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022), las alverijillas
también son llamadas habichuelas por la comunidad, asi lo menciona Pascual
Amézquita: “habia otro cultivo que no se hacia en grande pero si se cultivaba lo
llamaban habichuela, pero era una arvejilla porque el tamario era idéntico a la arveja”

(Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022).
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Segun AHAA, AIC & SWISSAID (2018), la alverjilla era una especie silvestre que
crecia en sitios poco concurridos por las personas, su produccion es abundante y no
requiere de mucho cuidado para garantizar un desarrollo optimo, de no controlarlo, el
cultivo se convierte en una maleza que perjudica otros cultivos. En este sentido, la
comunidad refiere que una de las principales causas de la pérdida de esta variedad
de leguminosa radica en el trabajo que implicaba cosecharla, haciendo que
simplemente se arrasara el cultivo, ya que se empez6 a considerar como maleza. Esta
alverjilla era consumida principalmente verde, ya que representaba una coccién mas
rapida, si se dejaba secar, se tenia que dejar en remojo en agua bastante tiempo para

poderla cocinar.

La comunidad campesina, también refiere que se han dejado de cultivar gran variedad
de tubérculos, principalmente papas nativas y otros tubérculos andinos como rubas,
ibias y nabos (cubios). Algunas variedades referidas por los campesinos de papa que
se han perdido son: arbolona, arbolona pintada, argentina, carriza, chava, lizaraza,
lizaraza grande, quitefia, paduana, tocana negra, tocana rosada y ratona. Asi las

describe Pascual Amézquita:

‘Antiguamente habian semillas que era autdctonas de la region, yo por
ejemplo conoci una semilla llamada carriza, quitefia. Habia otra que se
llamaba arbolona, paduana, lizaraza, argentina tambien, la argentina si no
era propiamente de aqui, pero si es una semilla antigua. La papa argentina
era roja, colorada, tenia los ojitos hundidos y su piel era roja, porque el
corazon era blanco, la carriza ya tenia una forma alargada como digamos
una curuba, era larguita y la piel era amarilla, tambien lo mismo el corazén
blanco, la lizaraza esa si es redondita, de esa lizaraza mi papa es que tiene
de esas semillas, esa ya es escasa, pero esa variedades como si deberian
volverse a cultivar porque por ejemplo la argentina es una papa muy

sabrosa” (Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022)
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Frente a las razones que expone la comunidad sobre las principales causas de la

pérdida de estas variedades, Julio Orduz menciona:

“Las papas nativas se han perdido porque ahora la gente, los que cultivan
en grandes cantidades ellos quieren cantidad y bastante quimico del que
venga, entones esa papa tiende a engruesar rapido, mientras que estas
variedades se demoran y pues si engruesan. Se dejaron de cultivar porque
vinieron variedades entonces la tocarrefia es antigua, después comenzaron
a llegar las variedades como la pastusa, ella no es nativa de aqui, entonces
al haber sembrado la pastusa, se multiplico la cantidad, ya todo el mundo
comenzé a sembrar pastusa y las nativas se fueron acabando” (Entrevista

campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022)

En el fragmento anterior, Julio Orduz menciona un aspecto relevante, respecto al
cambio en la forma de produccion, donde mendiante la implementacion del modelo de
produccion agroindustrial se busco incremetar volumen en las cosechas, generando
una extension e intensificacién de los mismos, en el que los quimicos, fertilizantes y
demas herbicidas fueron necesarios para garantizar la productividad de los mismos.
Ademas, la comunidad refirié que las variedades nativas de papa se fueron perdiendo
por su bajo valor comercial, mencionaron que algunas variedades nativas abundaban
en los rastrojos de cebada y trigo, pero fueron desapareciendo por la introduccion de
nuevas variedades como como la pastusa, Unica y la tocarrefia. En este caso, como
el agricultor generaba mas ingresos con las variedades nuevas incorporadas, se vio
en la necesidad de eliminar las variedades nativas, ya que se convirtieron en maleza.
Asimismo, en repetidas ocasiones, la comunidad refirié que se priorizé el cultivo de

las variedades certificadas de papa, ya que produce en cantidad, mas no en calidad:

“Entonces ya dicen que toca certificada y que tal y si ya la gente se fue
acostumbrando a sembrar eso que da, entonces la antigua o la primera
papa que cultivhbamos daba en ese entonces muy bueno, pero

tltimamente no, ya entonces prefiere la gente sembrar por cantidad no
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calidad, por vender por ejemplo lo que da mas (...) Entonces la gente
siembra eso y la gente se va olvidando de las otras” (Entrevista campesino

vereda Docuazua - Mongui, 2022).

Entonces, las variedades introducidas y mejoradas, fueron apropiadas y producidas
de forma rdpida, de tal forma que hoy en dia la variedad de papas nativas relacionadas
anteriormente son muy escasas en el municipio, segun los relatos de la comunidad,
estas variedades introducidas se comenzaron a sembrar hace 50 afios. Por otro lado,
se mantienen aquellas variedades que representan una mayor demanda y mayor
consumo agroindustrial, como por ejemplo la R-12, la cual por sus caracteristicas
fisicas, se posicion6 como la variedad apetecida para elaborar papas fritas
(Aristizdbal, 2019). Frente a este panorama, basta con revisar las cifras de produccion
de papa en el pais. En el afio 2018 la papa ocupo el segundo lugar en importancia
como producto alimenticio con cerca de 2,8 millones de toneladas (Velez, 2020). Sin
embargo, de toda la produccion de papa, solo se destacan 13 variedades comerciales,
donde solamente 5 de ellas concentran mas del 50% del area sembrada del pais
(FEDEPAPA, 2017). Segun Minagricultura (2019), las principales variedades
cultivadas son la superior, la diacol capiro, la parda pastusa, la pastusa supremay la
criolla, estas variedades se han posicionado en el pais dada su alta productividad en
campo, su aceptacion en los mercados mayoristas y su aceptaciéon gastronémica
(Ibid). Ademas, la produccibn de papa se concentra principalmente en los
departamentos de Cundinamarca (38,7%), Boyaca (24,1%), Narifio (20,6%) y
Antioquia (5,3%) (FEDEPAPA & FNFP, 2019). En Boyacé especificamente, de los 123
municipios, 95 son productores de papa, donde del cultivo dependen méas de 35.000
familias (Pérez, 2022).

Vale resaltar que, en los relatos de la comunidad campesina de Mongui,
constantemente refirieron como con los cultivos de gran extension como la papay la
arveja, han cambiado el paisaje del municipio. Asi lo expresan: “Los que tenemos
rancho aqui, cultivamos lo nuestro, poquito pero de todo, encuentra usted de todo.

Pero hay ac4 mucha gente que se dedica a los cultivos grandes y que ni viven ahi
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donde tienen el cultivo, la parcela, compran o arriendan tierra para poner esos cultivos
y eso si se ve lleno lleno de quimico, eso pasa por aqui (...) la altura permite dar una
buena papita, para nosotros que cultivamos lo del hogar es muy bueno porque es
natural, pero los que tienen para negocio si dafian esa tierra porque le meten mucho
veneno para que engruese rapido y poder sacar bultos y bultos para vender, entonces
la vereda cambid, eso antes no se veia asi, se veian mas familias y no tanto asi de
cultivos grandes” (Grupo discusion vereda Duzgua - Mongui, 2022). En esta dindmica,
se encuentran las familias campesinas que tienen en sus hogares diversidad de
alimentos para consumo propio, mientras que a sus alrededores se encuentran con

extensiones de tierra de monocultivos de uso comercial.

Ahora bien, en la linea de tubérculos que la comunidad refiere que han ido
desapareciendo, mencionaron variedades como el nabo rosado, el nabo negro, ruba
amarilla, ruba blanca, ruba roja, ibia amarilla, ibia rosada e ibia roja. Asi lo describe
Marina Rincon: “La ibia por ejemplo, los nabos de diferentes clases, habia morado,
blanco, amarillo, se han perdido esos nabos, son muy escasos ya, las rubas también,
cuando era pequefia habian verdes, amarillas, rosadas, blancas y ahora solamente
se consigue la rosada, y esa verde engruesaba bonito pero ya no se consigue. La ibia
era mas rica, se hacian dulces con eso y ahora solo se consigue la rosada y eso
porque es muy poquito” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

En este sentido, es importante mencionar que estos tubérculos de altura forman parte
de la riqueza agricola y culinaria del municipio de Mongui, pues, se sabe que este tipo
de tubérculos se consumieron desde hace ocho mil afios en el departamento de
Boyaca y que hace cuatro mil afios formaron parte de la dieta de los primeros
agricultores de la regién; asimismo, los muiscas complementaban su alimentacion
basada en maiz con estos tubérculos (Pradilla, 2017). Sobre su consumo, Rozo (1998)
afirma que los muiscas solian asar los tubérculos en las cenizas del fuego y que
ademas, los partian en trozos para usarlos en sopas, guisos y sancochos, uso que

sigue siendo comun en el departamento de Boyaca.
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En la época de la colonizacion, las rubas, nabos e ibias junto con otras especies
andinas fueron relegadas a la categoria de “comida de indios y pobres” (Espinosa et
al, 1997), pues con la llegada de los espafioles y la llegada de especies foraneas como
el trigo, la cebada y la avena, estos cultivos se expandieron por todo el altiplano
Cundiboyacense y por tanto, la mayor parte de los cultivos nativos fueron conservados
y utilizados por los indigenas y mestizos. Para la época republicana, la economia del
pais se organiz6 alrededor de las economias agricolas principalmente de productos
como el café, la cafia de azucar y el banano, en el departamento de Boyac4, la papa
se consolido como el cultivo mas importante desde el punto de vista econémico, luego
del trigo y del maiz, mientras que, las otras especies fueron invisibles comercialmente,

aunque fueran importantes para la poblacién rural (Bushnell, 1996).

Entonces, desde una perspectiva historica, estos tubérculos se han catalogado como
especies marginadas'® (Clavijo, 2017). Las ibias, nabos y rubas aunque han estado
presentes en las propiedades de los campesinos, no han sido relevantes
econdémicamente a nivel nacional, dada la “precariedad” de su cultivo, el intercambio
comercial se da principalmente en los mercados locales, siendo gran parte de su
produccion aprovechada en los hogares. De hecho, hasta la fecha, la comunidad
refiere que estos tubérculos se siembran combinados con otros cultivos,

principalmente frijol, maiz y habas.

Ademas de los tubérculos, los campesinos mencionaron en sus relatos que algunas
variedades de trigo, cebada y maiz se han dejado de cultivar en el municipio. Asi lo
describe Elvia Soto: “Aqui en Mongui que yo me acuerde el trigo, por lo menos cuando
yo era pequefia mi abuela y mi mama se levantaban temprano que para ir a cegar,
ahora ya no, el trigo, la cebada, jeso ya no se ve!” (Entrevista campesina vereda
Pericos - Mongui, 2022). Julio Orduz comenta sobre las variedades de trigo: “Habian

dos variedades de trigo, uno blanco que le llamaban trigo bola y se daba a los seis

18 El término “marginada” se refiere a toda especie cultivada que, en otra época y en otras condiciones
tuvo una mayor relevancia en la agricultura y la alimentacion de pueblos indigenas y campesinos, pero
gue en la actualidad tiene poca visibilidad, mientras se enmarca en una economia globalizada (FAO,
1992).
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meses Y el otro trigo que se da casi en el afilo” (Entrevista campesino vereda Hato
Viejo - Mongui, 2022) y sobre las variedades de cebada, Pascual Amézquita
menciona: “Hay variedades de cebadas perladas y peladas, son tres variedades, unas
gue son de dos carreras que las llamamos trenza, una de cinco carreras que tiene
raspa la espiga, hay otra cebada pelada que la llaman crespa, ella no tiene raspa la
espiga, pero entonces el granito no tiene unche, la otra si es la cebada de raspa, la
cebada comun que sembraban antiguamente para elaborar la cerveza” (Entrevista

campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022).

Anteriormente se mencionaba como los cultivos de cebada y trigo marginaron
variedades nativas de tubérculos en el pais y Mongui no fue la excepciéon. En este
sentido, el trigo y la cebada por su expansion y desarrollo tuvieron su “era dorada”
entre 1920 y 1960, donde se iniciaron los primeros trabajos cientificos y se
consolidaron centros de investigacion financiados por el estado (Alvarez & Chaves,
2017). Hacia 1972, el gobierno nacional intensificé el programa de produccion de trigo,
liderado por el Instituto Colombiano Agropecuario ICA, con el cual se buscaban
variedades con mejor rendimiento, calidad molinera y panadera, asi como una mejor
adaptaciéon y tolerancia a enfermedades (lbid). Posteriormente, por las acciones
implementadas por la Caja Agrarial® se suministr6 gran cantidad de semillas
mejoradas, fertilizantes y créditos. A pesar de que la Caja Agraria ofreciera diferentes
beneficios a los campesinos, estd generd cierta dependencia en la obtencién de
insumos agricolas (fertilizantes, semillas certificadas, plaguicidas entre otros), con lo
cual, sumado al crecimiento de monocultivos para el aprovechamiento de la industria
alimentaria, gener6 que se disminuyera la diversidad de alimentos de subsistencia en
los hogares campesinos. Esto produjé que los campesinos limitaran su alimentacion
y ademas produjo que quedaran en manos de las dindmicas del mercado frente a lo

gue respecta la compra y venta de alimentos.

19 La Caja Agraria fue una institucion financiera creada desde 1920, la cual tenia como fin facilitar el
acceso a recursos y créditos que buscan la promocién del desarrollo agricola en las comunidades rurales
del pais. Esta institucion funciond hasta 1999, posteriormente se convirtid en el Banco Agrario (Bustos,
2007).
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Posteriormente, comienza en el pais y por tanto en el municipio de Mongui, una crisis
en la disminucion de los cultivos de trigo, cebada y maiz, la cual se encuentra
relacionada con el incremento en la importacion de cereales, principalmente con
Estados Unidos debido a la apertura econdmica en plenos afios noventa, junto con
otros acuerdos comerciales que se llevaron a cabo a inicios del siglo XXI. Este hecho
produjo que al incrementar las importaciones de cereales, muchos de los campesinos
del pais no lograran competir con precio y volumen frente a los alimentos extranjeros
(Romero, 2021). De eta manera, en el 2005 la importacion nacional de trigo ascendio
a 1,6 millones de toneadas de las cuales el 66% se importé de Estados Unidos, el
29% de Canada y el 8% de Argentina, mientras que en el mismo afio la produccion
nacional correspondio a menos del 5% de las importaciones (Espinal et al, 2006).
Luego, con la vigencia de los TLC, especialmente con el de Estados Unidos, se le
permitié6 a este pais continuar con la politica de subsidios a la produccién interna,
haciendo que cultivos como el maiz y el trigo tuvieran un impacto calculado en la

disminucion del 20% en el valor anual de la produccién (Nufiez et al, 2013).

7.3 Cambios alimentarios en la poblacion campesina

“Se han dejado de comer esos alimentos tradicionales y como se han dejado de
consumir pues la gente ya no las siembra, creo que al cambiar como la forma de
comer con alimentos mas industrializados pues eso hace que ya no se siembren

muchas cosas, ya se olvidé como comer esos alimentos de los abuelos’

(Entrevista campesina vereda Duzgua - Mongui, 2022).

Retomando el panorama anterior, la alimentacion en en el municipio de Mongui ha
estado influenciada por diversos aspectos, como el incremento de los monocultivos,
asi como la apertura econdmica, estos factores han estado influenciados por el cambio
de los cultivos a la agroindustria para dar respuesta a las necesidades del mercado y
las politicas en pro del incremento de la produccion. Reanudando lo mencionado al
inicio del capitulo, la globalizacion responde a las politicas econdmicas en materia de

agricultura industrial, donde la pérdida de diversidad y la homogeneizacion de la
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cultura alimentaria son consecuencia de los modelos de desarrollo (Paez, 2015). Es
importante mencionar que, las cocinas estan en el centro de los procesos culturales
gue conforman las identidades de sus pobladores. Si bien las dinamicas como la
globalizacion y la homogeneizaciébn se encuentran presentes en las dinamicas
culinarias, las cocinas se gestan y reproducen en el espacio local, en el que se habita

y se conoce (Padilla, 2006).

En este sentido, la comunidad campesina refiere unos cambios en su alimentacion;
por una parte, mencionan cambios en el tiempo dedicado a cocinar, a sembrar y a
comer, asi lo describe Rocio Moreno: “Yo digo que es por la practica de consumo,
0sea se perdieron las recetas tradicionales. Para no cultivarlas es porque ya la comida,
la preparaciéon de los alimentos se modificé y ¢Por qué se modific6? Primero por el
tiempo, ahora ya todos trabajan y tienen que generar ingresos y ya no hay tiempo para
sembrar, ni para cocinar los alimentos” (Entrevista campesina vereda Santa Ana -
Mongui, 2022). Lo mencionado por Rocio fue comun escucharlo por parte de otros
campesinos del municipio, pues refieren que por las actividades laborales que ejercen
es poco el tiempo que les queda para invertir en la preparacién de los alimentos y por
tanto, buscan preparaciones que les ahorre tiempo, pues como asi mismo refieren:
“La cocina tradicional toma tiempo, para todo, para alistar y cocinar. Pero eso no tiene

comparacion” (Grupo discusiéon vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Entonces, en el consumo diario de alimentos se busca ahorrar tiempo en la cocina.
Por tanto, el arroz paso a ser un alimento infaltable en los almuerzos de los
campesinos de Mongui, el arroz es el acompafiante infaltable, es econdémico, rendidor
y facil de preparar, al igual que la pasta. Al respecto, Pascual Amézquita comenta: “Yo
creeria que eso vino digamos a raiz del modernismo, porque entonces vino el arroz,
vino la pasta, ya mas facil preparar porque digamos el cultivo tradicional tiene
entonces un proceso y el proceso tiene trabajo como tal incluso ya vinieron las harinas
procesadas eso ya facilité el trabajo, para mi eso ya incluy6 el olvidar, lo uno el cultivo
y lo otro, el consumo. Se dejaron de cultivar por ejemplo, variedades de papa, de trigo

y cebada” (Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022).
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Anteriormente, estos alimentos eran consumidos solo en fechas especiales vy
familiares, pero con el tiempo pasaron a ocupar un lugar privilegiado en las mesas de
los monguisefos. La comunidad refiere que cuando se dej6 de cultivar trigo y cebada,
comenzaron a consumir mas arroz y pastas en sus comidas, entonces con la apertura
econdmica y con los cambios de cultivos, estos alimentos se adaptaron facilmente al
consumo de los campesinos (Romero 2021); de esta manera, sumado a los cuchucos,
las mazamorras y los mutes, se incorporaron las sopas de arroz y de pasta a su dieta
diaria. Por ejemplo, Mariela Sierra asi describe las preparaciones que elabora y
consume: “Pues el caldo de papa nunca falta, sopas, que el mute de maiz, el mute de
cebada, sopa de pasta, siempre se hace arroz, el grano también, que el frijol del que
haya, arveja o haba. Mas que todo sopas, eso la sopa nunca falta” (Entrevista

campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022).

En la misma linea de los cereales, el maiz, el trigo y la cebada mantienen su consumo,
pues son base para la alimentacién de la comunidad. Sin embargo, estos alimentos
son comprados principalmente en supermercados o tiendas del municipio, sobretodo
el trigo y la cebada. Al ser la produccion de estos granos tan escasa a nivel local, los
campesinos compran los granos en diferentes presentaciones (en grano entero,
partido o molido), incluso compran estos alimentos a conocidos que aun los cultivan
en pequeiia cantidad y cuando hay cosecha, refiriendo que es un grano de mejor sabor
porque no dura almacenado y empacado por un largo periodo de tiempo: “Saber que
el cuchuco lo molian en la piedra que queda mas buena, y hoy en dia se tiene que
comprar en bolsa, industrializado y ya pierden el sabor de lo anterior” (Grupo discusion
vereda Duzgua - Mongui, 2022). En cambio, el maiz es mas asequible, por lo general
en los hogares se mantiene el grano y se aprovecha cuando hay cosecha, cuando no
se tiene, se compra 0 se encarga, para esto, los campesinos mantienen una red de
contactos y comparten entre ellos informacién sobre quién tiene este tipo de alimentos

para poder adquirilos.

Otro cambio en la alimentacién identificado por los campesinos es el consumo de

alimentos ultraprocesados, sobretodo en la poblacion infantil. Al respecto Mariela
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Sierra comenta: “Ahora ya la juventud que no les gusta, ahora eso es solo comida
chatarra” (Entrevista campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022) y Elvia Soto
complementa: “También es que la alimentaciéon ha cambiado mucho, no mas los nifios
y los jovenes de hoy en dia no comen nada de eso, eso usted ve que no les gusta la
sopa, que solo paquetes y cosas de esas que no alimentan, entonces la alimentacién
ha cambiado mucho” (Entrevista campesina vereda Pericos - Mongui, 2022). La
comunidad refiere que las nuevas generaciones no consumen algunos alimentos
tradicionales. Asi lo describe Marina Rincon: “Lo otro es que la generacion que viene
ya no come nabo, ya no come haba, eso uno lleva y nadie come, de pronto los papas
pero los nifios no que eso no me gusta y las habas secas o verdes que son mas ricas,
con guiso, con papas chorreadas” (Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui,
2022).

De esta manera, el cambio alimentario vinculado al consumo de los productos
comestibles ultraprocesados se debe en gran medida a que la nifios y jovenes se ven
expuestos de forma permanente a estos productos, donde el incremento en la
publicidad ha aumentado su consumo (OMS & OPS, 2015). Sobre este aspecto,
Marina Ladino menciona refiriendose a la publicidad de los productos ultraprocesados:
“Es por tanta propaganda de la television, los medios de comunicacion, porque las
empresas obviamente tienen que publicar sus cosas que hacen entonces que no que
para los nifios, que esto es lo que los hace crecer y esto (...) Es que por ejemplo, un
paguete cuanto conservante trae, 1os ninos no ve que ya son obesos, son ansiosos,

son distraidos, ya esto por tanta vaina que le metieron, tanta pubicidad que es falsa

(Entrevista campesina vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

Los productos ultraprocesados han ganado fuerza en los ultimos afios, por un lado,
las politicas han privilegiado su produccion, tanto desde el cultivo hasta su
transformacién y comercializacion. Ademas, son productos faciles de adquirir, de
conservar y son economicos. Frente a este panorama la comunidad identifica que hay
alimentos que se han dejado de consumir porgue la industria alimentaria ha priorizado

y seleccionado algunas variedades de alimentos sobre otras por su rendimiento: “Hay
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cambios primero por la industria alimenticia, entonces la gente ya no consume ciertos
productos porque por ejemplo ciertos tipos de papa eran muy duras, entonces ya no
se cocinaban rapido entonces no se venden, no las compran en los mercados. Y hay
otros que no se han perdido, pero se estan perdiendo porque la gente ya no los cultiva,
por ejemplo el caso de la ruba, el caso de las ibias, la gente ya casi no las cultiva
porque ya casi no se venden, la gente ya no las compra” (Entrevista campesino vereda
Docuazua - Mongui, 2022). Rocio Moreno complementa: “La cocina ha cambiado
mucho, el consumo y lo otro es la competencia con el mercado, ya se comenzé6 a
perder plata con la siembra de esos cultivos, ya no pagaban lo mismo, los mercados
se volvieron unos monopolios y eso desmotiva” (Entrevista campesina vereda Santa
Ana - Mongui, 2022).

7.4 Pérdida de las juventudes en el campo y migracion a la
ciudad

Un punto critico que expreso la comunidad campesina es la pérdida de la poblacion
joven en el municipio, los campesinos atribuyen esta situacion a la escasa oferta
laboral y académica, lo que ha hecho que los jovenes al graduarse como bachilleres
opten por radicarse en otras ciudades con el fin de trabajar y/o estudiar. Asi lo
expresan los campesinos: “Eso es lo otro sabe, que los jovenes ya no quieren mucho
el campo, prefieren irse a estudiar y a especializar a otro lado en donde toca cumplir
con otras cosas, que ganarse un peso en su misma finca, que no es mucho, pero se
deja platica” (Entrevista campesino vereda Docuazua - Mongui, 2022); “La gente joven
hoy en dia no tiene el mismo pensamiento de estar en el campo de hacer de tener el
mismo animo de estar en el campo, de cultivar en el campo y vivir en el campo, ya la
gente aspira irse a la ciudad (...) alla no se embarran, no se ensucian” (Grupo
discusién vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Estas frases, representan el sentir de la
comunidad campesina, pues han visto como hijos e hijas y otros familiares migran a

otras ciudades.

Asimismo se mencion0: “Es que ya no hay quien trabaje asi el campo, es que ya los

gue trabajan y saben ya tienen mucha edad entonces ya no pueden” (Entrevista
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campesino vereda Pericos - Mongui, 2022) o bien la expresion: “El campo se esta
quedado solo” es frecuentemente utilizada, mostrando que el campo se ha
despoblado, afectado de este modo el relevo generacional. Lo que supone un
problema al generar un quiebre en la cultura campesina, asi como un desarraigo

territorial (Romero, 2021).

Si bien es una problematica encontrada en el municipio de Mongui, es una situacion
gue se encuentra en todo el territorio nacional, pues, segun un estudio publicado por
el Centro Latinoamericano de Desarrollo Rural (RIMSIP), denominado “Diagnostico de
la juventud rural en Colombia”, el cual estima que para el afio 2050 la poblacion joven
en comparacion con la poblacion total en el campo se reduciria a un 20%, teniendo
en cuenta que para el afio 2019 el campo colombiano contaba con 2,6 millones de
jovenes (Escobar, 2019). Sumado a lo anterior, en el 2015 cerca del 12% de los
jovenes rurales migré a los centros urbanos (Ibid). El estudio afirma que la migracion
de las juventudes se debe principalmente a factores como la falta de oportunidades
laborales en sus regiones de origen, asi como la baja calidad educativa. Sumado a lo
anterior, la brecha que existe entre los jovenes rurales y urbanos es amplia, segun el
altimo informe de Juventud Rural realizado por el Ministerio de Agricultura y Desarrollo
Rural en el 2019, el 34,9% de los jovenes rurales se encontraba en situacion de
pobreza multidimensional, frente al 13,5% en el caso de los jovenes urbanos
(Buitrago, 2022).

En este sentido, Quiroga (2021) menciona dos factores determinantes que
profundizan el olvido de los jovenes rurales en el pais. En primera instancia, se
atribuye al desconocimiento sobre la situacion en la que viven los habitantes rurales y
el abandono por parte del Estado y por otra parte, porque se mantiene el imaginario
gue las juventudes solo pertenecen a la ciudad y no a la ruralidad. También, se afirma
gue las areas rurales histéricamente han estado abandonadas y carecen de servicios
de infraestructura y de conectividad, por lo que los jovenes se ven obligados a migrar.

De hecho se menciona una falta de sentido de pertenencia (Buitrago, 2022).
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Esta situacion, puede llevar a un desarrigo territorial, que al sumar la interrupcién de
la cadena intergeneracional en la transmisién de conocimientos, conlleva a una
pérdida de los saberes tradicionales, lo que implica afectar la identidad cultural de la

comunidad campesina (Romero, 2021).

7.5 Las resistencias alimentarias del campesinado
monguiseno

“Bajo las raices alimentarias del territorio, la cocina persiste, se resignifica y resiste”

(Montanari, 2004).

Frente a todo el contenido presentado en los capitulos anteriores, asi como en estas
lineas previas, es importante mencionar que, si bien los campesinos reconocen el
inevitable cambio en las formas de consumo de los alimentos, asi como las practicas
vinculadas a la produccién de alimentos (siendo la agricultura intensiva priorizada) y
los cambios en las dinamicas poblacionales, en el territorio se han gestado procesos
y formas de resistencia que fortalecen tanto la cocina tradicional como la soberania
alimentaria. Asimismo, se debe tener en cuenta que la soberania alimentaria se
establece como un mecanismo de defensa frente a un escenario de globalizacion
creciente, donde el campesinado busca el acceso a los alimentos y a la produccion
soberana de los mismos, siendo estos acordes con la cultura y con la identidad (Paez,
2015).

Por un lado, es importante resaltar que la produccién de alimentos para el
autoconsumo en Mongui constituye una forma de independencia y resistencia frente
a la industria y los modelos hegemonicos que mercantilizan el alimento. Las huertas
campesinas monguisefias son diversas, libres de quimicos y acordes con la cultura
alimentaria tradicional del territorio, mostrando autodeterminacion desde el uso del
suelo, sumando practicas agroecolégicas y conocimientos tradicionales. Los

campesinos monguisefios mantienen una tradicion agricola, donde la siembra
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representa la reivindicacion del conocimiento ancestral que ha sido heredado
generacion tras generacion. Ademas, el intercambio de alimentos y semillas se
concibe como una préctica politica donde media una economia colaborativa en medio
de un modelo hegemdnico, pues sustituye la mediacién del capital, donde se defiende

la autonomia campesina, siendo la solidaridad y el cooperativismo determinantes.

Las acciones colaborativas y solidarias, como los mandatos y la mano prestada son
muestra del apoyo social y comunitario, representando una herramienta fundamental
en la construccion de soberania alimentaria para la comunidad campesina del
municipio. De esta manera, estas practicas son concebidas como una resistencia ante
el enfoque economicista que dirige y domina la formulacion de politicas en materia
nacional e internacional para el crecimiento de la economia mundial, justamente esta
dominacion margina aquellos aspectos no comerciales de las formas de vida
tradicionales de las comunidades (Turner, ldrobo, Desmarais & Peredo, 2020).
Entonces, en lugar de desaparecer, estas acciones se siguen llevando a cabo, siguen
persistiendo, cohesionado y unificando a la comunidad, asi como construyendo

espacios politicos de encuentro y discusion de ideas y saberes alrededor del alimento.

Por otro lado, la cocina tradicional se mantiene viva, teniendo en cuenta que esta no
permanece estatica en el pasado, sino que evoluciona con el tiempo (Mincultura,
2012), tanto los conocimientos como las practicas de la cocina siguen siendo
recordadas, transmitidas y recreadas por las manos de campesinas y campesinos,
quienes siguen elaborando y consumiendo cuchucos de trigo en sus almuerzos o
mutes de cebada para la comida, asi como la gran diversidad de preparaciones que
previamente han sido descritas. Los campesinos han adoptado este conocimiento
desde su crianza en el campo, han compartido desde la oralidad, la imitacion, el
“aprender haciendo” alrededor del fogén de sus hogares junto con sus mayores. Este
conocimiento recoge multiples saberes que van ligados desde el cuidado de la semilla,
su cultivo, cosecha, transformacion y finalmente su consumo. De esta manera, en esta
investigacion, se considera que la cocina tradicional es una forma de resistencia

cultural, que no debe ser entendida como algo estatico, que se fija solamente en el
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pasado, pues aun cuando las estructuras ideoldgicas, politicas y econémicas han
transformado gran parte de los espacios y hébitos cotidianos, en la cocina y su
complejo sistema se encuentra una continuidad que logra reflejar la historia hacia el
presente y el futuro y que ademas permite entender la relacién que mantienen los

individuos con su entorno, que asimismo nutren la identidad cultural del campesinado.

Respecto a la gigantesca industria alimentaria, la cual insiste en que el campo y la
agricultura deban “modernizarse” con semillas certificadas y modificadas, basada
ademas en una produccion masiva de alimentos para responder a una demanda del
mercado, como bien menciona Marina Rincén: “Resulta que mi papa una vez fue a
sembrar maiz para la casa y alguien lleg6 de Corpoica y le dijo usted no puede utilizar
esas semillas, tienen que ser semillas modificadas, tienen que ser las que vende el
gobierno, las que certifica el gobierno y mi papa siendo campesino que siembre ha
sembrado sus semillas, ahora viene una persona a decirle que eso no le servia porque
tenian que ser compradas y que estaba prohibido. Son esas cosas que van dafiando
al campo, entonces en ese sentido el campesino deja de sembrar, no puede sembrar,
aca el que siembra en grande es porque tiene el recurso” (Entrevista campesina

vereda Santa Ana - Mongui, 2022).

El reconocimiento de las semillas, su conservacion, la implementacion de practicas de
intercambio de las mismas en la comunidad campesina de Mongui es una clara
muestra de lucha, de resistencia ante el modelo agroindustrial. Las semillas en este
caso son “sintesis de historia y conocimiento”, en la voz de los campesinos y
campesinas de Mongui significan vida, herencia ancestral y buena alimentacion. Estas
no son vistas como mercancia; las semillas son motivo de orgullo, los campesinos las
defienden, las siembran, las comparten y las consumen, prevaleciendo entonces su
legado. Actualmente dado que la conservacion de las mismas se va vuelto mas
compleja por las permanentes amenazas de la industria, los campesinos le dan un
significado de resistencia que ademas comparten y transmiten generacion tras

generacion.

174



Si bien en estos apartados se ha mencionado reiterativamente la palabra resistencia,
en esta investigacion se considera que es importante denominarlas resistencias,
entendiendo que estas pueden ser tanto una respuesta individual como colectiva de
oposicién frente a una estrategia de dominacion o ante injusticias, como lo describe
Nieto (2009).

En primera medida, frente a un panorama local y colectivo, esta resistencia se
consolida como la construccion de alternativas frente al modelo hegemdnico que rige
actualmente la alimentacion y por tanto, las practicas llevadas a cabo por los
campesinos en Mongui y que sustentan su sistema alimentario, constituyen una
diferencia significativa frente al modelo de desarrollo que ha sido implementado en la
agricultura colombiana. En este sentido, el sistema alimentario se organiza en una
compleja red de practicas y significados que hablan de su identidad campesina. Se
evidencian entonces los procesos colectivos que Iluchan por reivindicar el
conocimiento tradicional, asi como la defensa y el cuidado del territorio, como
menciona Escobar (2007): “La Soberania alimentaria abre espacios de lucha en los
cuales los campesinos pueden defender no solo sus sistemas econdmicos sino sus
modos de vida” (p 259).

Por otra parte se encuentra la resistencia que forma parte de la vida cotidiana y es
expresada a nivel personal por los individuos, en este caso por los campesinos. En
este sentido, la experiencia y los escenarios de vida cotidianos forman parte de la
identidad misma. Arias (2014) afirma que en la cotidianidad existen relaciones de
poder que se muestran mediante multiples confrontaciones, son entonces pequenas
pero potentes resistencias que construyen formas compartidas de ver el mundo. Es
por medio de estas resistencias cotidianas que el individuo decide si esta o no de
acuerdo, generando fracturas en las relaciones de poder. Entonces en las acciones
personales del dia a dia, y en ese caso en la alimentacion, los campesinos deciden
que comer, que cultivar, qué y dénde comprar y como preparar sus alimentos, asi
como en el mantenimiento de las practicas culinarias tradicionales para la vida diaria
y las ocasiones especiales. Esta forma de resistencia por su caracter personal, se

manifiesta principalmente en el seno del hogar y la familia. Entonces, la resistencia
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alimentaria vista desde la cotidianidad permite defender las tradiciones y saberes
tradicionales y en este sentido la soberania alimentaria. Es por esto, que el siguiente
capitulo presenta algunas consideraciones que enriquecen las formas de entenderla

y llevarla en practica.

8. Propuestas, recomendaciones y aprendizajes para

pensar, construir y ejercer la Soberania alimentaria

8.1 Soberanias alimentarias, familia e identidad campesina

Esta investigacion tuvo el propésito de ampliar el conocimiento sobre las cocinas
tradicionales como un elemento fundamental para la soberania alimentaria, por lo que,
a traves de este trabajo se ha evidenciado como los saberes tradicionales ligados a la
alimentacion enriquecen las relaciones sociales, econdmicas y culturales de la
comunidad campesina. Hoy por hoy, la soberania alimentaria ha sido foco de nutridos
debates que aportan a su evolucién conceptual y es por esto que, se presentan a
continuacion algunas precisiones que surgieron en el proceso analitico de esta

investigacion.

La soberania alimentaria se ha convertido en un concepto poderoso que trasciende a
una apuesta social y politica por la autodeterminacion de los pueblos, que defienden
su autonomia alimentaria desde la produccion de alimentos, las semillas, la
comercializacién y el consumo, bajo la premisa de la diversidad productiva y cultural,
asi como el cuidado de la naturaleza como lo indica la Declaracion de Nyéléni (2007).
De este modo, la soberania alimentaria se reivindica como un derecho humano de los
pueblos, comunidades y regiones, promoviendo la participacion de su propio
desarrollo (Claeys, 2015).
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El concepto destaca el control democratico de los alimentos por parte de los pequefios
productores, los derechos colectivos y la propiedad de los recursos por medio de la
identificacion de las dimensiones inherentes de poder a la agricultura y la alimentacion
(Fairbairn, 2012). Asimismo, autores como Holt-Giménez & Altieri (2013) y Martinez &
Rosset (2014) destacan las practicas agroecoldgicas, la autosuficiencia, la
subsistencia, los valores, practicas, conocimiento tradicional y la proteccion de la
comunidad. Vale mencionar, que los campesinos a diferencia de la agricultura
industrial, se preocupan por mantener en equilibrio una serie de prioridades mas alla
de maximizar sus rendimientos, como por ejemplo asegurar la subsistencia, la
conservacion de semillas, la transmision de su conocimiento tradicional, los cuales
resultan tan importantes como la obtencion de recursos monetarios (Naranjo, 2012).
En linea con lo que describe Naranjo, Radcliffe (2012) afirma que la agricultura para
los campesinos no es una forma de ganarse la vida, sino una forma de vida integrada

en concepciones mas amplias del buen vivir.

Con la evolucién y el abordaje de la soberania alimentaria, se ha logrado abarcar
nuevas preocupaciones que van mas alla de la agricultura y el campesinado, Patel
(2009) menciona que se ha puesto en discusion la reforma agraria, las relaciones
sociales, las formas alternativas de comercializacion, las relaciones entre el productor
y el consumidor, las luchas y resistencias del campesinado, la salud, las relaciones de

género, entre otras.

Por su origen y constituciéon, la soberania alimentaria al ser acufiada por La Via
Campesina se aborda desde la transformacion social y desde la préactica (Bringel,
2010), la cual ha sido liderada principalmente por varias organizaciones campesinas,
movimientos sociales y ONG’s. De igual manera, el concepto ha contado con el
reconocimiento de algunas instituciones y gobiernos (como Venezuela y Ecuador). Sin
embargo, también ha sido criticado, en primera instancia por ir en sentido contrario de
las politicas neoliberales dominantes y también porque como concepto todavia resulta
confuso como lo afirma Heinisch (2013), como menciona Patel (2009): “Hay tantas

versiones del concepto, que es dificil saber exactamente lo que significa” (p. 663).
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Se debate incluso como las nociones que la soberania alimentaria agremia se
relacionan con otros conceptos, como el Derecho a la alimentacion y la seguridad
alimentaria, al igual que sus modos de aplicacion y la escala en la que debe ser

aplicada: nacional, regional, local (Ibid).

En este sentido, la soberania alimentaria como se menciond, se concentra en varias
escalas, dando lugar a varios modelos de autonomia de los niveles comunitario, local,
regional, nacional e internacional (Cohn et al, 2006). Por ejemplo, a escala nacional,
se plantea en términos de politicas agrarias, pero también econdmicas,
medioambientales y sociales, mientras que a una escala local, se plantea en términos
del sistema alimentario que se desea implementar para el territorio y la adaptacion de
las politicas nacionales a los contextos locales (Heinisch, 2013). A nivel internacional,
se aborda en términos de naturaleza y de acuerdos internacionales en materia de
agricultura y comercio. También, se puede abordar la soberania alimentaria desde
una escala individual en donde es entendida en términos de eleccién e independencia

en cuanto a lo que el individuo quiere producir y consumir (Ibid).

En este sentido, esta investigacion aporta en la comprensiéon de la soberania
alimentaria desde una dimension familiar, desde el hogar, desde lo cotidiano. Como
dimension ha sido invisibilizada, pero en la realidad se manifiesta y hace parte
fundamental de la identidad campesina. En relacion con esto, esta investigaciéon se
identifica con los postulados de Robbins (2015), quien afirma que la vision de la
soberania alimentaria ha prestado menos atencion en las practicas de la vida cotidiana
de los pequefios productores, asi como la apuesta de Figueroa (2015), que aborda la
“soberania alimentaria cotidiana” o “soberania centrada en las personas”, donde
abordar la vida cotidiana se consolida en un principio estructurador de las relaciones
alimentarias, haciendo explicita la relacion entre la comida y otros fendmenos sociales

gue dan cuenta de luchas y experiencias particulares.

Asimismo, este abordaje llama la atencidn sobre la produccion de significados a través

de la préactica social y como estos se manifiestan en las formas de alimentacion de
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una comunidad. Evidencia como la gran variedad de historias, recursos, luchas,
relaciones y aspiraciones que se expresan en la vida cotidiana y su relacién con los
alimentos son la base a partir de la cual se pueden construir los caminos posibles

hacia un sistema alimentario verdaderamente justo y sostenible.

Es importante mencionar también, el aporte de Ngcoya y Kumarakulasingam (2017)
y Su apuesta por una soberania alimentaria desde las experiencias vividas desde la
cotidianidad, la cual muestra que la soberania alimentaria a nivel micro no solamente
esta inspirada en la produccion de alimentos, sino que también se reorienta a una
visiobn mas amplia hacia los antepasados, la naturaleza y la tierra. En este sentido,
los autores afirman que entender bajo esta oOptica a la soberania alimentaria, facilita
la comprensiéon de cémo funcionan los grandes procesos en lugares particulares y
cémo los actores que socialmente se encuentran integrados responden a ellos,

dandoles sentido.

Entonces, los estudios referidos anteriormente muestran interés en esta dimension y
Su apuesta empirica y tedrica, confluyendo en un énfasis en la préctica a una escala
micro y local, desde la experiencia y desde lo cotidiano, lo que permite a su vez la
construccién de un significado local y a su vez situado dentro de los procesos y las
estructuras regionales, nacionales y globales (Turner, Idrob, Desmarais & Peredo,
2020).

Retomando la comprension de la soberania alimentaria desde una dimension familiar
y cotidiana, se afirma que la familia supone un primer contexto de socializacion, donde
desde temprana edad se inicia la socializacién, constituyéndose de esta manera en el
nacleo de socializacion primario y que establece los cimientos de autodefinicién
emocionales y relacionales que condicionan a su vez el desarrollo personal de cada
uno de sus miembros a lo largo de toda su vida (Méndez, 2018). Entonces la familia
es el contexto social en el que cualquier ser humano observa, se desarrolla y va
adquiriendo los roles establecidos en el mismo. En este sentido, la identidad del ser

humano es socialmente construida a partir de los procesos de socializacion, lo que
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implica que la identidad se construye diariamente, lo cual se relaciona con la

interaccién con otros sujetos (Vazquez et al, 2013).

La identidad se encuentra inmersa en dos aspectos fundamentales. Primero, en las
practicas y las formas de conocimiento tradicional y segundo, como un proyecto
cambiante de la construccién politica y cultural (Escobar, 2010). Es importante
mencionar que, la forma en la que se afirma la identidad cultural pasa por un
sentimiento de independencia y por sentimientos de arraigo por parte de los habitantes
a su comunidad y al fortalecimiento de la cohesién social, por lo que se establece
como un elemento clave para configurar un proyecto social, donde se apoya en la
herencia cultural que viene del pasado, pero que se proyecta de cara al futuro (Terry,
2012).

Lo mencionado anteriormente se relaciona con las formas en que se construye la
identidad cultural de las comunidades campesinas en Colombia y especificamente en
el municipio de Mongui, pues los lazos familiares, comunitarios y de vecindad son
prioritarios en su construccion (Duarte & Montenegro, 2020). Ademas, como describe
Molano (2007): “La identidad cultural no existe sin la memoria, sin la capacidad de
reconocer el pasado, sin elementos simbolicos o referentes que le son propios y que
le ayudan a construir el futuro” (p. 74). Con lo mencionado anteriormente, la identidad
de las comunidades campesinas se puede entender como la manera de
autorreconocerse a partir de un ejercicio individual que se ajusta en el relato colectivo
y se expresa a su vez desde las manifestaciones colectivas hasta las practicas
individuales y cotidianas. Entonces, estas practicas identitarias se visibilizan en las
relaciones sociales, como la territorial, la econdmica, sociocultural y la politica (ICANH,
2018).

De esta manera, la identidad cultural que se alimenta desde el entorno familiar es
determinante para la soberania alimentaria, siendo fundamental para fortalecer los
procesos y los conocimientos tradicionales ligados a la alimentacion, como la

produccion de alimentos, la conservacion de semillas, la cocina tradicional, las formas
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de consumo, la comercializacion de alimentos. Por tanto, hablar de soberania
alimentaria es hablar de identidad, la cual se empieza a construir desde el seno de la
familia. Sumado a lo anterior, es necesario reconocer las practicas cotidianas que
construyen permanentemente soberania alimentaria y de esta forma ampliar el

analisis y la comprension de la misma.

Esta investigacion reconoce las multiples soberanias alimentarias. Se hace referencia
a “multiples” en el sentido en que su abordaje tedrico y practico acoge la soberania
desde muchos niveles, tamafios y relaciones. Por tanto, no es posible reducirla a una

sola Optica y manifestacion (Bringel, 2010).

Por ejemplo, la soberania alimentaria en Mongui es visible en un escala micro desde
varias dimensiones: la individual, la familiar y la local, que se manifiesta principalmente
en los procesos organizativos de la comunidad campesina. Si bien las escalas macro
(nacional y global) han sido abordadas bajo diferentes términos e intereses
principalmente en términos de politicas agrarias y alimentarias, asi como en acuerdos
sobre agricultura y comercio, esto no significa que no puedan relacionarse con otras
escalas locales. Entonces, la soberania alimentaria implica comprender las relaciones

entre las diversas escalas como un complemento e interaccion entre las mismas.

En este sentido, los autores lles y Montenegro de Wit (2015) abordan una propuesta
de complementariedad de la soberania alimentaria, la cual denominan como “escala
relacional”. Esta propuesta enfatiza que los sistemas agroalimentarios son sistemas
adaptativos complejos en los que los cambios que se presentan pueden tomar formas
no jerarquicas, entonces la soberania alimentaria implica por un lado, el abordaje de
multiples soberanias, ademas de convertir la soberania misma en un proceso, en una
forma de relacionamiento continuo (lbid). Bajo esta perspectiva, es necesario que
todas las escalas se encuentren articuladas entre ellas para que la soberania
alimentaria “no se reduzca a una simple autosuficiencia a cada escala sino mas bien
sea basada en la complementariedad y solidaridad inter (e intra) escalas” (Heinisch,
2013. P. 28).
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Para que crezcan estas multiples soberanias y para que ayuden a consolidar sistemas
alimentarios mas igualitarios, todos los actores involucrados deben trabajar desde la
complementariedad entre escalas, entendiendo las diferentes formas, dimensiones y
expresiones de la soberania alimentaria (lles & Montenegro de Wit, 2015). Trabajar
desde la complementariedad de la soberania alimentaria puede respaldar el analisis
gue realizan los movimientos campesinos, asi como los abordajes desde la academia,
los cuales se pueden aplicar para lograr una mejor interaccion y comprension. Es por
esto que, el concepto de soberania nos obliga a pensar sobre multiples formas de
construirla y entenderla tanto desde la teoria como desde la practica. Asi como
mencionan lles & Montenegro de Wit, (2015): “La soberania no es algo que
simplemente existe: debe construirse, reconocerse y mantenerse en el tiempo y el

espacio” (p. 489).

8.2 Recomendaciones para el fortalecimiento de Ila

Soberania alimentaria

“Quien esta dispuesto a ensanar, debe estar dispuesto a aprender”

(Paulo Freire)

Dando respuesta al tercer objetivo de esta investigacion, el cual busca brindar
recomendaciones que permitan desde los conocimientos y practicas de la cocina
tradicional el fortalecimiento de las dinamicas de soberania alimentaria en el municipio
de Mongui. En este apartado se presenta a partir de los relatos de la comunidad
campesina de Mongui en los diversos espacios compartidos, las recomendaciones
gue, desde los conocimientos y practicas de la cocina tradicional, aportan al
fortalecimiento de las dinamicas de soberania alimentaria en el territorio. Se presentan
entonces algunas apuestas que pretenden enriquecer las formas de construir, vivir y
sentir la soberania alimentaria en relacion con la complejidad y diversidad que tiene la

alimentacion per se.
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En primera medida y de forma general, se recomienda continuar los procesos
investigativos alrededor de la cocina tradicional y la soberania alimentaria en el
territorio nacional, con el fin de evidenciar cdbmo desde los territorios y las
comunidades se construye y ejerce la soberania alimentaria y cédmo la cocina
tradicional se convierte en un pilar fundamental para su construccion, por su potencial
en el fortalecimiento de tejido social, asi como los lazos de identidad. Es importante
mencionar que, el abordaje en estas investigaciones debe trabajarse desde
metodologias participativas que le permita a las comunidades enriquecer los procesos
con sus experiencias y conocimientos, posibilitando su empoderamiento, la ampliacion

de sus redes sociales, su colectividad y la accion transformadora.

Esta investigacion se convierte en un insumo para toda la comunidad monguisefa,
pues recopila valiosa informacion en cuanto a la complejidad misma que tiene la
alimentacién. Su contenido da cuenta de la rigueza de conocimiento tradicional que
hace parte fundamental de la identidad campesina. Por tanto, es un referente que
puede ser consultado, discutido y compartido. De igual manera, este trabajo invita a
comprender las diversas formas en las que se piensa, construye y se lleva a la practica
la soberania alimentaria. Por tanto, también es una invitacion para que las
comunidades y movimientos campesinos, académicos y los gobiernos amplien su
comprensién sobre las multiples soberanias alimentarias, para poder articularlas y
complementarlas tanto en la teoria como en la practica y la realidad personal, familiar,

territorial, nacional y global.

8.2.1 Soberania alimentaria desde el proceso educativo

Parte fundamental para fortalecer las dinamicas de la soberania alimentaria en el

campesinado monguisefio recae en la educacion, asi lo describe Pilar Saenz:

“A través de la educacion, yo considero que la educacion es vital y que no
se puede hacer nada si la gente no esta enterada de que hay que hacer
cosas, de gque estamos en pleno cambio climatico, en pleno auge de la

globalizacion, donde todo es ajeno, todo es mas util entre comillas, todo es
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mas tecnoldgico y sin embargo no tenemos acceso a la informacion,
entonces pienso que eso es productos se logran a través de la educacion,
lograr hacer una red que eduque a las personas, que a su vez educan a
otras y asi sucesivamente se comparte la informacion, las cosas pueden
cambiar porque la gente se entera de que hay otras cosas, se sensibiliza al
respecto, empieza a pensarse mejor las cosas y empieza a tener
conciencia, que es lo mas importante, a tener conciencia de su patrimonio,
de su identidad y empieza a contribuir a hacer cosas para que las cosas

sean diferentes” (Entrevista lider comunitario - Mongui, 2022).

En este sentido, la comunidad manifiesta abordar la educacion para la soberania
alimentaria y la cocina tradicional desde dos frentes, la educacion escolar y la
educacion popular. Frente a la educacion escolar, se propone crear espacios en las
instituciones educativas del municipio donde se desarrollen sesiones y talleres
practicos en tematicas como siembra de alimentos, identificacion de la diversidad
alimentaria del municipio, cocina tradicional monguisefia, entre otras que considere

pertinente la comunidad.

Asi lo describieron algunos campesinos: “Pero digamos que, si nos ubicamos en la
realidad, si queremos motivar a los jévenes y los que vienen después de nosotros hay
gue entonces empezar también con los colegios, que el mismo colegio tenga dentro
de sus clases, la cultura de la alimentacion” (Grupo discusion vereda Santa Ana -
Mongui, 2022), “digamos una practica con esos colegios, poderles decir a ustedes les
interesa, los invitamos a hacer algo practico a que salgamos al campo y eso y
aprovechar” (Grupo discusion vereda Duzgua - Mongui, 2022) y “toca desde la semilla,
gue los nifios conozcan la tierra, que cémo germina, cOmo crece, que conozca todo el
proceso, eso es importante. Hay que aprovechar todo para ensefar” (Grupo discusion
vereda Santa Ana - Mongui, 2022). Incentivar desde los centros educativos el
abordaje de la alimentacion y todo lo que esta involucra, se convierte en una estrategia
para que nifios y jovenes puedan valorar las semillas y los alimentos, asi como los

saberes locales. Los campesinos refirieron la importancia de en este espacio generar
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encuentros con campesinos, campesinas y mayores para guiar y ensefiar el
conocimiento local y tradicional. Asimismo, proponen que los estudiantes participen

en encuentros y festivales que promuevan la cultura alimentaria del municipio.

Desde la educacién popular, la comunidad propone la creacion de escuelas populares
campesinas, donde se consolide un espacio de formacién para ensefiar y aprender a
cultivar la vida campesina, la produccion de alimentos tradicionales, la cocina
tradicional, el cuidado y la defensa de los recursos naturales, la comercializacion de

alimentos, entre otros. Al respecto, Miguel Pérez comenta:

“Ahi hay diferentes procesos, primero y fundamentalmente desde un
contexto pedagdgico, aquiy en todo nuestro territorio nacional tenemos que
empezar a trabajar desde las escuelas populares, desde la educacion
popular, de reivindicar los derechos de los campesinos a través de la
educacion y eso solo se hace dignificando el trabajo campesino. Entonces
basicamente es eso, la forma de darle, de crear tejido social es justamente
gue haya un tejido y es la cohesién, la uniéon de esa comunidad a partir de
las capacidades de cada miembro de la comunidad, entonces eso solo se
logr a partir de varios procesos que van desde la educacion, es fundamental
generar confianza en los procesos colectivos” (Entrevista lider comunitario
- Mongui, 2022).

En este sentido, la educacion popular aboga por la vivencia, la experiencia, los
aprendizajes cotidianos, de las potencialidades de cada individuo participante desde
los diferentes compromisos que asume en la sociedad. La educacion popular debe
ser entendida como un proceso sistematico de formacién y de participacion mediante
la aplicacién de practicas populares y culturales, desde los espacios publicos como
privados, asi lo menciona Brito (2008). Es por esto, que la comunidad campesina
manifestd la importancia de que ellos mismos sean quienes definan el contenido,
lugares y el desarrollo de las actividades para la escuela, ademas ven la educacion

popular como una forma de compartir saberes, identidades, experiencias para generar
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de esta forma conocimientos colectivos, asi como mejor fluidez en la organizacion

comunitaria.

La educacion popular cobra gran relevancia para el campesinado, pues esta debe
asumir una postura critica en el abordaje de los problemas politicos, sociales,
econdmicos, ambientales y culturales que afectan a los individuos. Como menciona
Freire (1998), la educacion popular coadyuva en la generacion de estructuras de
resistencia, de creacidn y recreacion que desde sus posibilidades reales impulsan a
las personas hacia metas superiores de autonomia y en el logro de unas mejores

condiciones en su calidad de vida.

8.2.2 Estrategias de sensibilizacion y fomento para la soberania

alimentariay la cocina tradicional en el municipio

Los campesinos y campesinas de Mongui refieren que es relevante incluir estrategias
de sensibilizacion sobre la alimentacion. Manifiestan que el acceso a la informacion
es de vital importancia para fortalecer los procesos de soberania alimentaria en el
municipio. En este sentido, las estrategias deben optar por involucrar procesos
investigativos, comunicativos y organizativos. Frente a estos procesos, por ejemplo,
desde la investigacion la comunidad campesina puede levantar informacion sobre sus
sistemas productivos y de comercializacion, caracterizar sus alimentos tradicionales y
sus formas de consumo, asi como su relacionamiento con la diversidad alimentaria
gue ofrece el territorio. Los campesinos al adquirir el papel de investigadores toman
iniciativa y responsabilidad de las acciones como conductores de sus practicas, donde
el problema a resolver e investigar es definido, analizado y resuelto por los propios
grupos sociales desde sus légicas (Cardenas, 2009). Es por esto que, mediante los
procesos investigativos las comunidades rurales pueden incorporar en su practica el
empoderamiento, buscando que estas se doten de poder para que puedan ejercer sus
derechos frente al estado, involucrando la participacion en el ejercicio y garantia de

los mismos (Pérez & Farah, 2004).
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De esta forma, puede garantizarse el logro de la organizacion, de autonomia y
autogestion en comunidad, donde se logran fortalecer las capacidades locales, asi
como en los campesinos una mayor confianza en si mismos y sus conocimientos
(Hellin et al, 2006), lo que implica procesos de mayor alcance en el tiempo, como
menciona Geilfus (2001), una participacion interactiva y funcional hasta llegar a un
autodesarrollo. En este sentido, los encuentros, las cartografias comunitarias, los
recetarios comunitarios, las mingas, se convierten en herramientas claves para

fortalecer los saberes locales.

Sumado a los procesos investigativos, el enfoque comunicativo resulta clave en las
estrategias para fortalecer los procesos de soberania alimentaria, es por esto que se
debe documentar y compartir los procesos sobre los saberes tradicionales ligados a
la alimentacion, documentos que pueda consultar y compartir la comunidad y que den
cuenta de los alimentos tradicionales y de sus usos culinarios, de los conocimientos y
las practicas tradicionales vinculadas a la produccién de alimentos como el uso del
calendario lunar, asi como las practicas agroecoldgicas que se llevan en las huertas

familiares, entre otros que considere pertinente la comunidad.

En este aspecto, la comunidad manifiesta que se debe hacer visible todo el proceso
gue existe detras de producir y consumir un alimento y por tanto, sumado a la
divulgacion escrita que proponen, deben garantizarse espacios de encuentro y didlogo
para este fin. Proponen también, el desarrollo de actividades culturales y artisticas que
sensibilicen a la comunidad sobre sus tradiciones alimentarias, por mencionar
algunas: muestras de danza y teatro problematizando la situacion alimentaria de
Mongui, muestras fotograficas y audiovisuales sobre los alimentos, ecosistemas y
consumo de alimentos, festivales y muestras gastrondmicas de cocina tradicional
monguisefia, donde se puedan mostrar y degustar preparaciones autéctonas del
municipio. Sobre las muestras gastrondmicas, Mariela Sierra menciona: “La cocina
tradicional hay que sacarla, mostrarla al publico y ensefiar cbmo se prepara, eso es
necesario hacerlo, eso es necesario porque 0 si no se pierda la tradicion” (Entrevista

campesina vereda El Vallado - Mongui, 2022) y Julio Orduz complementa: “Hacer
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como una actividad o algo asi y sacarla por ejemplo, una actividad que se haga como
un bazar algo asi una muestra, que se pueda preguntar y eso, probar y eso. Eso es
asi, por ejemplo, hacer una actividad entre varias personas y mostrar esas
preparaciones” (Entrevista campesino vereda Hato Viejo - Mongui, 2022). Es
importante mencionar que, los campesinos refirieron que estos espacios culinarios
deben ser participativos, es decir, que la comunidad pueda involucrarse de una forma
practica para aprender de la mano de sabeedores y sabeedoras de la cocina

tradicional del municipio.

Desde los procesos organizativos, la comunidad refiere que deben fortalecerse
aquellos colectivos e iniciativas que vienen trabajando en el municipio aspectos como
el cuidado y defensa del territorio, del agua y del paramo, asi como la custodia de las
semillas nativas y demas procesos que reivindican la lucha por la soberania
alimentaria. Por tanto, se recomienda que los participantes en estos procesos generen
espacios de discusion y encuentro para que la comunidad campesina se entere de los
procesos implementados y también participen en la construccion y desarrollo de los
mismos, aportando su conocimiento. Estos espacios son relevantes ya que, por medio
de los colectivos se han abierto las puertas al desarrollo de diversos proyectos e
iniciativas en las que han participado organizaciones nacionales e internacionales, lo
gue ha generado vinculos de confianza y reciprocidad en los participantes. Asimismo,
consolidar las iniciativas desde la autogestion y del reconocimiento de sus saberes
gue se llevan a la practica, permite una conexion con otras experiencias, generando
de esta forma espacios comunitarios que impulsan su desarrollo desde la organizacién

social y la autonomia (Pachon, 2021).

De igual forma, la comunidad manifest6 que iniciativas de organizacion social y politica
como lo son los mandatos deben ser fortalecidos, pues mas alla de beneficiar a la
comunidad desde las obras realizadas, beneficia los sustratos inmateriales de la
misma como las capacidades, el dialogo, el intercambio de saberes y la participacion.
Ademas, al ser espacios culinarios por tradicion, estos encuentros deben ser vistos

como una herramienta fundamental para compartir y transmitir conocimientos sobre
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la alimentacién y la cocina tradicional. Proponen en este sentido, trabajar de la mano

de las juntas de accién comunal de las diferentes veredas.

Transversal a estas estrategias que describen los campesinos, manifestaron la
importancia de contar con el apoyo institucional municipal, departamental y nacional
para la construccion e implementacion de programas que involucren realmente al
campesinado y sean visibilizados sus conocimientos tradicionales. Por tanto, su
participacion en la formulacion e implementacion de los mismos es considerada
prioritaria. De igual forma, manifestaron su interés en vincular estos procesos de
investigacion, comunicacion y organizacion con la academia, con el fin de integrar y
acercar el conocimiento tradicional y el conocimiento cientifico, a partir de un diadlogo
de saberes, del respeto y del reconocimiento de los saberes tradicionales de las

comunidades rurales.

8.2.3 Acciones locales sobre la produccion y comercializacion

de alimentos tradicionales

La rigueza y complejidad de la cocina tradicional involucra aspectos de produccion,
adquisicion, transformacion y consumo de alimentos. En este sentido, los campesinos
afirmaron que se debe volver a sembrar en sus huertas alimentos tradicionales que
han ido desapareciendo y con ellos algunas preparaciones. En este aspecto, afirman
gue se debe volver a sembrar trigo, cebada, ibias, nabos, rubas y papas nativas
principalmente, mencionaron en este sentido, que aquellos campesinos que han
adelantado procesos de recuperacion y siembra de estos cultivos, sean quienes guien
y compartan tanto las semillas como el conocimiento detrds de la misma. Asi lo
describe Elvia Soto: “Mire yo creo también que toca partir desde las huertas si, desde
los cultivos, es importante que se valore mas lo que se cultiva en esta tierra, hay tantos
alimentos pero poco se conocen 0 poco se valoran y pues es bueno conocer bien esos
alimentos, de reconocer que se tiene porque aca la gente cuida mucho su tierra 'y sus

cultivos, la gente es consiente que la tierra es fértil, que la abonan de forma natural si,
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gue son practicas tradicionales que valen mucho y que hacen parte pues de la
identidad campesina, de nuestra identidad” (Entrevista campesina vereda Pericos -
Mongui, 2022)

Asimismo, ademas de incentivar la siembra de estos alimentos en los hogares
campesinos, proponen seguir conservando y protegiendo las semillas y al mismo
tiempo incentivando en la comunidad estos procesos de conservacion, proponen crear
nuevos espacios de intercambio de semillas autoctonas, los cuales pueden darse a
nivel veredal, municipal y departamental. Asi lo describre Rocio Moreno: “Yo creo que
esos espacios de intercambio son vitales en Mongui porque hacen falta, hay que

pensarse en esos espacios donde la gente comparta sus semillas, pero entre varios,
espacios mas amplios para intercambiar las semillas ”(Entrevista campesina vereda

Santa Ana - Mongui, 2022). En este sentido, plantean que las personas que han
venido liderando estos encuentros de intercambio y saberes alrededor de las semillas,
sean quienes instruyan y dirijan los espacios. En consenso, la comunidad reafirmé la
importancia de vincular a la poblacién mas joven en estos encuentros. Sumado a lo
anterior, proponen la gestion y promocion de alternativas agroecologicas como
semilleros, incentivar el autoconsumo en los hogares, elaboracion de abonos y
fertilizantes organicos, la construcciéon de reservorios de agua, la siembra de plantas
medicinales y el establecimiento de cercas vivas, entre otros que consideren

necesarios.

Otro punto clave que proponen, radica en la importancia de la comercializacién local
de alimentos. En este sentido, proponen impulsar los mercados campesinos,
manifiestan que es necesario que los campesinos se involucren y participen
activamente y que el gobierno municipal destine mas recursos y difusién de los
mMismos, ya que son mercados que no se realizan constantemente y por lo tanto, los
habitantes no estan enterados, ni participan en los mismos. Los campesinos
mencionaron lo siguiente: “Yo creo que ayudaria mucho si mejoramos la
comercializacion de los productos del municipio, el tema del mercado campesino, es

un tema bastante fuerte y aqui hay un mercado campesino, pero entonces pienso yo
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gue seria fortalecer el mercado campesino local, para que la gente de aca y los
turistas, los hoteles y negocios participen” (Grupo discusion vereda Duzgua - Mongui,
2022)

En este aspecto, los mercados campesinos deben ser vistos como un espacio
potencial para la construccién de soberania alimentaria, pues, ademas de funcionar
como un espacio de comercializacion de alimentos, son espacios que permiten
promover la recuperacion de cultura alimentaria, de la diversidad de alimentos, de
recuperacion de semillas nativas e intercambio de las mismas, de intercambio de

saberes, asi como la participacion y la incidencia politica (Pachon & Pachdn, 2021).

8.2.4 Apropiacién del conocimiento tradicional desde Ilos

hogares

Un punto relevante que menciond la comunidad campesina para fortalecer los
procesos de soberania alimentaria es construirla y trabajarla desde los hogares,
mediante la apropiacion y la transmision del conocimiento tradicional. Los campesinos
manifestaron que a pesar de plantear acciones que involucran a la comunidad, a las
instituciones y a la academia, también es necesario abordar desde los hogares y las
familias la soberania alimentaria, pues como afirma Pascual Amézquita: “El

conocimiento comienza en la casa, con lo que ensefiaron los padres y abuelos’

(Entrevista campesino vereda Reginaldo - Mongui, 2022).

En este sentido, proponen que en los hogares deben fomentarse los espacios de
didlogo, de acercamiento y socializacion sobre la alimentacion. Si bien el hogar es un
espacio intimo, los campesinos mencionaron en repetidas ocasiones que los hogares
son un espacio propicio para construir soberania alimentaria. En este sentido, la
cocina tradicional es fundamental, pues se convierte en una herramienta de
enseflanza y fortalecimiento de identidad y conocimientos que puede replicarse de

manera viva.
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En este sentido, una forma de socializacion es el intercambio de saberes, entendido
como los didlogos que se tejen entre los sujetos de manera cotidiana a través de la
expresion oral. Dentro de este didlogo se genera intercambio de ideas, las cuales van
cargadas de historias, saberes, formas de relacionarse con el mundo, asi como las
relaciones familiares y las formas de conducta dentro de las comunidades (Catdlico,
2018). De esta forma, en el campo se establecen funciones y lazos dentro de la
comunidad, especialmente en los nucleos familiares. Es importante mencionar cémo
estos didlogos se relacionan con la experiencias vividas por los campesinos y luego
son transmitidas de generacidn en generacion, en este caso de como abuelas,
abuelos, madres y padres han transmitido el conocimiento en torno a la alimentacion
(trabajo en el campo, cuidado de semillas, cocina, entre otros) a sus hijas e hijos y

estos a su vez lo replican.

Los campesinos afirman entonces que se debe integrar a los mas joévenes a las
actividades que involucran la produccion y transformacion de alimentos, pues esto
asegura la transmisién de los saberes y practicas. En este sentido, los campesinos
reconocen que sus hijos seran los encargados de transmitir ese conocimiento a las
siguientes generaciones y por tanto, manifestaron la importancia de motivar a sus hijos
en este aspecto. Si bien los apoyan en la educacion formal que reciben o que van a
recibir, comentan que es importante que ellos conozcan y valoren sus raices, para que
puedan seguir compartiendo y poniendo en practica sus saberes con sus respectivas
familias. Al respecto Catdlico (2018) menciona: “La manera de transmisién de saberes
através de la oralidad y la muestra de los quehaceres (en el campo y la vida cotidiana)
aseguran que los jovenes puedan llevar consigo el legado de multiples generaciones
antes que ellos, y asi mismo hacer perdurar su cultura, legados ancestrales y
practicas. Para que la cultura sobreviva, la tarea de la transmision de saberes recae

en primera medida en cada uno de los individuos de la comunidad” (p. 79).
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9. Conclusiones

Por su riqueza material e inmaterial, la cocina tradicional se considera como un pilar
fundamental para la construccién y ejercicio de la soberania alimentaria. La cocina se
encuentra inmersa en un sistema que abarca la produccion, la transformacion, las
costumbres y practicas que se vinculan con el alimento. Por tanto, se convierte en un
complejo y diverso sistema en el que no se puede aislar de la produccién de los
mismos, ya que estas responden a unas dinamicas territoriales. Asimismo, se
consolida como un pilar por su acervo de conocimientos y practicas que se transmiten
de manera viva, por la funcion cohesionadora que genera sentimientos de identidad y
pertenencia en la comunidad, asi como por su legado, su tradicién cultural y memoria

colectiva.

Sumado a lo anterior, tanto la cocina tradicional como la soberania alimentaria
reivindican los conocimientos tradicionales ligados a la alimentacion y protegen la
diversidad de alimentos en el territorio. Sin embargo, para el ejercicio de la soberania
alimentaria es necesario involucrar los saberes culinarios, pues no resulta suficiente
conservar y proteger los alimentos y semillas autéctonas, si campesinos y campesinas

no los preparan ni consumen.

Frente a los objetivos planteados, el primero buscé caracterizar la cocina tradicional
del municipio de Mongui. Se evidencia que la cocina tradicional ha pasado de
generacion en generacion, junto con los saberes que han dejado y ensefiado sus
ancestros. Desde sus practicas, se expresa en una riqueza de técnicas culinarias, de
preparaciones y utensilios que muestran su mestizaje. Desde sus conocimientos, se
encuentra que los significados, usos, festividades, creencias y sentimientos de
cohesién y pertenencia, enriquecen la memoria colectiva, acercan a la comunidad,
crean espacios de intercambio de saberes y alimentos, fortaleciendo de este modo los
lazos de proximidad y solidaridad que hacen que la alimentacién sea un sistema

dinamico que permanece en el tiempo.
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En relacién con el segundo objetivo, se buscé identificar las dinamicas sociales,
productivas y culturales de la poblacién campesina de Mongui en el ejercicio de la
soberania alimentaria, la cuales se encuentran vinculadas a los conocimientos y
practicas de la cocina tradicional. Al respecto, se evidencio que las relaciones que se
tejen se generan desde la practica de la agricultura como parte de la identidad y la
tradicion campesina, desde una produccién de alimentos agroecoldgica que involucra
saberes tradicionales, la conservacion de semillas, los procesos de organizacion
comunitaria y la relacion que mantiene con los recursos naturales, en conexién con

los procesos de defensa y cuidado del territorio.

De esta manera, desde la agricultura como identidad campesina, se evidencia que la
esencia de la misma se refleja en el autoconsumo mediante el uso y cuidado de
huertas diversas, las cuales son la base de la alimentacién en los hogares y por lo
tanto, la base de la cocina tradicional monguisefia. Asimismo, la transmision de
conocimiento se da directamente desde el trabajo familiar. Desde la produccion
agroecoldgica, se evidencia el uso de alternativas naturales para el cuidado de sus
huertas, también el uso de rotacién de cultivos y estrategias de variabilidad climéatica.
A su vez, ratifican la apropiacién de conocimiento tradicional mediante el uso del

calendario lunar para la siembra de alimentos.

Por otra parte, frente a la conservacion de semillas, se evidencia que los campesinos
de Mongui son custodios de semillas por tradicién, pues las han protegido, sembrado,
intercambiado y consumido generacion tras generacion. Las semillas hacen parte de
su herencia familiar, de su identidad y se consideran un motivo de orgullo dentro de
la comunidad campesina. Es importante mencionar, el compromiso manifiesto de los
campesinos de proteger sus semillas y replicarlas para que las futuras generaciones
cuenten con diversidad de alimentos y para que perduren sus conocimientos
tradicionales y su cocina tradicional. Frente a la relacibn que se mantiene con los
recursos naturales, se han evidenciado una serie de probleméticas ambientales, que
afectan el agua y los ecosistemas. Por tanto, frente a esta situacion la comunidad ha

implementado estrategias de proteccidén, conservacion y regeneracion ecoldgica,

194



involucrando estrategias de reforestacion, huertas comunitarias, principalmente

estrategias que se han liderado colectivamente.

Respecto a los procesos de organizacion comunitaria, se evidencia que las iniciativas
comunitarias de organizacién social y politica permiten la participacion activa del
campesinado, ya que permite activar las capacidades mediante el didlogo, los
encuentros, la toma de decisiones. Se evidencia que estos encuentros son espacios
culinarios por tradicion, fomentando escenarios para la construccion y el

fortalecimiento de las dinamicas de soberania alimentaria.

Frente al tercer objetivo, se planted brindar recomendaciones que permitan desde la
cocina tradicional el fortalecimiento de las dinamicas de soberania alimentaria en
Mongui. Es importante mencionar que gran parte de los aportes para abordar este
objetivo fueron posibles gracias a las entrevistas y los grupos de discusion realizados,
en los cuales campesinos y campesinas compartieron opiniones, conocimientos y
experiencias que dieron lugar a las propuestas presentadas en este documento. Las
recomendaciones se orientaron al fomento de la soberania alimentaria desde el
proceso educativo escolar y popular, a la creacién y aplicacién de estrategias de
sensibilizacion de la alimentacion tradicional, en las cuales se deben involucrar
procesos investigativos, comunicativos y el desarrollo de actividades culturales,
gastronomicas Y artisticas lideradas por la comunidad. A su vez, se recomendo la
implementacion de acciones locales en torno a la produccién y comercializacion de
alimentos tradicionales, como el fortalecimiento de los mercados campesinos Yy el

fomento de las practicas agroecoldgicas en los hogares.

Frente a la comprension de las resistencias alimentarias, es necesario comprender el
papel fundamental de los campesinos y campesinas en la resignificacion en torno a
sus practicas alimentarias cotidianas. En este sentido, los multiples saberes
tradicionales asociados a la alimentacion, a su reivindicacion y resistencia son claras

manifestaciones de la soberania alimentaria. En Mongui, se evidenciaron resistencias
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individuales y colectivas que hacen frente a los factores como la modernidad,

globalizacion y la homogeneizacion de la alimentacion.

Por otra parte, existe una preocupacion expresa por la pérdida de la poblacion joven y
la migracion a las ciudades dentro de la comunidad campesina, pérdida que pone en
riesgo los saberes tradicionales que por generaciones se han transmitido. Sumado a
este aspecto, se evidencian cambios alimentarios que no son ajenos a la globalizacion
de la alimentacion y lo que esto implica. En este sentido, estas problematicas necesitan
ser escuchadas y abordadas a profundidad dentro de la comunidad, con el propdsito
de comprender mejor el contexto para llevar a cabo acciones que mitiguen esta

situacion.

Es necesario mencionar la importancia que a nivel metodoldgico tuvo el taller
participativo de cocina tradicional, pues mas alla de ser un espacio para cocinar, este
facilito el dialogo sobre los significados de los alimentos, los recuerdos, las tradiciones,
las recetas y sus técnicas, las comidas familiares, y demas tematicas que emergieron
de forma espontédnea. Asimismo, se convirti6 en un espacio que logré recopilar
recomendaciones en pro de la construccion y fortalecimiento de la soberania
alimentaria de la comunidad campesina. De esta manera, su aplicacion permitid

enriquecer el contenido de esta investigacion.

Finalmente, este trabajo amplia la investigaciony el debate en torno a la interpretacion
de la cocina tradicional como un elemento fundamental para la construccion de
soberania alimentaria. En este sentido es importante mencionar, que son multiples las
interpretaciones que se pueden derivar de relacionar las cocinas tradicionales con la
soberania alimentaria, estas parten de la riqueza cultural de los territorios y de las
personas que dan vida a los saberes tradicionales. Reconocer esos lazos ayuda a
ampliar el lente del analisis de la soberania alimentaria, en sus formas y procesos de

construccién desde las vivencias cotidianas de las comunidades.
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A. Anexo: Consentimientos Informados

Consentimiento informado comunidad

COCINA TRADICIONAL, UNA ALTERNATIVA PARA EL FORTALECIMIENTO
DE LA SOBERANIA ALIMENTARIA EN LA POBLACION CAMPESINA DEL
MUNICIPIO DE MONGUI, BOYACA.

Fecha:
Lugar de encuentro:

CONSENTIMIENTO INFORMADO — RECOLECCION DE INFORMACION

Yo identificado (a) con cédula de
ciudadania No. de autorizo a Maria
Alejandra Rincon Hurtado identificada con cédula de ciudadania No. 1018480482 de
Bogota, estudiante de la Maestria en Seguridad Alimentaria y Nutricional de la
Universidad Nacional de Colombia a realizar entrevistas individuales y grupales,
observacion participante, grabaciéon de voz y toma de fotografias para el desarrollo de
la presente investigacion que tiene como fin analizar los conocimientos y practicas de
la cocina tradicional en funcion del fortalecimiento de las dindmicas de la soberania
alimentaria, en la poblacion campesina del municipio de Mongui, Boyaca.

De igual forma certifico que se me ha informado que la participacién en este Trabajo
Final de Maestria es voluntaria y no genera riesgos para mi salud, pero si servira a la
investigadora como un insumo de gran importancia para contribuir a la presente
investigacion.

En cuanto a la confidencialidad de la informacién suministrada, se me ha informado
gue mis respuestas se mantendran bajo estricta privacidad y seran para uso exclusivo

de la investigadora para su estudio.

Al requerir de su presencia fisica para el desarrollo del proyecto, se tomaran las
siguientes medidas para para evitar el contagio y la propagacién del COVID 19:

1) Tanto el investigador como los participantes daran cumplimiento de los controles
requeridos, condicionando nuestra participacion al acatamiento de normas,
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2)

3)

4)

5)

circulares, comunicados, instrucciones, protocolos o cualquier otro documento,
proferido por las autoridades publicas y la Universidad Nacional de Colombia.

Durante las sesiones de trabajo, tanto el investigador como los participantes
contaran con las medidas de bioseguridad proferidas por las autoridades publicas
y la Universidad y con los elementos de proteccién personal como tapabocas,
mascarilla o caretas y demas elementos para uso personal. En caso de que los
participantes no cuenten con dichos elementos, el investigador los suministrara.

Si durante la sesion se hace uso inadecuado de los elementos de proteccién de
bioseguridad, por parte del investigador o los participantes, se suspendera la sesion
de trabajo.

Si el investigador o los participantes presentan sintomas o afectaciones
respiratorias, con la debida anterioridad informaran y se suspendera la sesion de
trabajo presencial.

Si el investigador o los participantes han tenido relacionamiento con personas con
diagndstico positivo para COVID 19, con la debida anterioridad informaran y se
suspendera la sesion de trabajo presencial.

En constancia Firma

CC

Teléfono de contacto
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Consentimiento informado autoridad municipal

COCINA TRADICIONAL, UNA ALTERNATIVA PARA EL FORTALECIMIENTO
DE LA SOBERANIA ALIMENTARIA EN LA POBLACION CAMPESINA DEL
MUNICIPIO DE MONGUI, BOYACA.

Fecha:
Lugar de encuentro:

CONSENTIMIENTO INFORMADO — RECOLECCION DE INFORMACION

Yo identificado (a) con cédula de
ciudadania No. de autorizo a Maria
Alejandra Rincén Hurtado identificada con cédula de ciudadania No. 1018480482 de
Bogota, estudiante de la Maestria en Seguridad Alimentaria y Nutricional de la
Universidad Nacional de Colombia a realizar entrevistas individuales
semiestructuradas y grabacién de voz para el desarrollo de la presente investigacion
gue tiene como fin analizar los conocimientos y practicas de la cocina tradicional en
funcidn del fortalecimiento de las dinamicas de la soberania alimentaria, en la poblacién
campesina del municipio de Mongui, Boyaca.

De igual forma certifico que se me ha informado que la participacion en este Trabajo
Final de Maestria es voluntaria y no genera riesgos para mi salud, pero si servira a la
investigadora como un insumo de gran importancia para contribuir a la presente
investigacion.

En cuanto a la confidencialidad de la informacion suministrada, se me ha informado
gue mis respuestas se mantendran bajo estricta privacidad y seran para uso exclusivo
de la investigadora para su estudio.

Al requerir de su presencia fisica para el desarrollo del proyecto, se tomaran las
siguientes medidas para para evitar el contagio y la propagacién del COVID 19:

1) Tanto el investigador como los participantes daran cumplimiento de los controles
requeridos, condicionando nuestra participacion al acatamiento de normas,
circulares, comunicados, instrucciones, protocolos o cualquier otro documento,
proferido por las autoridades publicas y la Universidad Nacional de Colombia.
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2) Durante las sesiones de trabajo, tanto el investigador como los participantes
contaran con las medidas de bioseguridad proferidas por las autoridades publicas
y la Universidad y con los elementos de proteccion personal como tapabocas,
mascarilla o caretas y demas elementos para uso personal. En caso de que los
participantes no cuenten con dichos elementos, el investigador los suministrara.

3) Si durante la sesion se hace uso inadecuado de los elementos de proteccion de
bioseguridad, por parte del investigador o los participantes, se suspendera la
sesion de trabajo.

4) Si el investigador o los participantes presentan sintomas o afectaciones
respiratorias, con la debida anterioridad informaran y se suspendera la sesion de
trabajo presencial.

5) Si el investigador o los participantes han tenido relacionamiento con personas con
diagndstico positivo para COVID 19, con la debida anterioridad informaran y se
suspendera la sesion de trabajo presencial.

En constancia Firma
CC

Teléfono de contacto
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B.

Fecha:

Anexo: Formato de entrevista semiestructurada

comunidad campesina

Nombre y apellidos:

Teléfono de contacto:

Correo / Redes sociales:

Numero de personas que viven en el hogar:

Cantidad de adultos: Cantidad de menores de edad:
Vereda en la que habita:

Nombre de la finca:

=l s

© N O

10.

¢ Para usted, qué significa ser campesino/a?
¢,Cuanto tiempo lleva dedicandose al trabajo de la tierra? ¢ Quién le ensefio?
¢, Qué es lo que mas valora de vivir y trabajar en el municipio de Mongui?

¢ Qué tipo de acceso a la tierra tiene para producir alimentos?
a. Propia

b. Familiar

c. Arrendada
d. Falsa tradicion
e. En usufructo
f. Oftra ¢Cual?
¢ Como es la rutina de cultivo de sus alimentos? (paso a paso)

¢, Como mantiene sus cultivos? ¢, Qué abonos utiliza? ¢ Cémo los fertiliza?

¢ Qué tipo de alimentos cultiva? (Describalos).

¢Por qué se ha dejado de producir alimentos tradicionales? ¢Cuales ha
dejado usted de producir y por qué?

¢ Qué uso les da a los alimentos que cultiva?

a. Autoconsumo

b. Venta

c. Trueque

d. Otro ¢Cual?

¢De donde provienen los alimentos que consumen en su hogar? (varias
respuestas)

Los cultiva

Los compra en la plaza de mercado
Los compra a sus vecinos

Intercambia productos con sus vecinos
Los compra en supermercados

® oo T
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f. Otro ¢ Cual?

11. ¢Por qué es importante que las personas trabajen en conjunto para producir
alimentos?

12.¢Pertenece a alguna organizacion y/o asociacion? Sl ( ) NO ( ) ¢Cual?
¢,Ha mejorado la produccion y la comercializacion de los alimentos gracias a la
vinculacién con la organizacion? ¢(Coémo ha mejorado? o ¢Por qué ha
empeorado?

13.¢Cuénteme qué cultivos o semillas tradicionales se han perdido? ¢Por qué
considera que se han perdido?

14.¢;Qué opina de conservar semillas (nativas)? ¢Qué dificultades hay para
hacerlo?

15. ¢Qué iniciativas conoce en el municipio que se dedique a recuperar cultivos y
semillas? ¢ Qué cosas positivas o negativas ve en ellas?

16. ¢ Qué entiende usted por cocina tradicional?

17.¢,Como describiria la cocina tradicional del municipio de Mongui? ¢Qué
alimentos considera usted tradicionales?

18.Cuénteme, ¢(Como es la rutina de preparacién de los alimentos en su casa,
¢quiénes participan?

19.¢Qué preparaciones elabora comunmente y cémo las prepara? ¢Qué
ingredientes usa?

20.¢Cuales alimentos que se cultivan en el municipio utiliza usted para la
preparacion de sus comidas? ¢ Por qué?

21.¢Tiene conocimiento de preparaciones/recetas que pertenezcan a su familia?
¢, Quién le ensefo esas preparaciones? Cuénteme coOmo aprendio a cocinar.

22.¢Usted ha enseiflado a alguien a elaborar/cocinar estas preparaciones?
¢, Considera importante mantener y ensefiar estos saberes? ¢ Por qué?

23.¢Qué utensilios o implementos utiliza cominmente para cocinar?

24.¢Cuales preparaciones considera usted que se han dejado de elaborar y
consumir? ¢ Por qué ha pasado esto?

25. ¢ Cuales festividades se realizan en el municipio? ¢Cuales comidas son
importantes en estas celebraciones y por qué?

26.¢,Qué ha hecho usted o las personas conocidas para tener un acceso
adecuado al agua potable? Cuénteme sobre el acceso — el uso del agua en el
municipio.

27. ¢Qué entiende usted por soberania alimentaria?

28.En su opinidn, ¢Como se puede fortalecer y visibilizar la cocina tradicional del
municipio, al igual que la produccién local de alimentos?

29.¢,Qué consideraciones y sugerencias propone usted para fortalecer los
procesos de trabajo colectivo relacionados con la alimentacion?
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C. Anexo: Formato de entrevista semiestructurada Lider

Fecha:

comunitario

Nombre y apellidos:
Teléfono de contacto:
Correo:

Vereda en la que habita:
Nombre de la finca:

N

8.
9.

¢, Qué es lo que mas valora de vivir y trabajar en el municipio de Mongui?

¢, Como describiria a la poblacion campesina monguisefia?

En su opinién, ¢ Como describiria la gestion municipal en aspectos como salud,
agricultura, ambiente y cultura?

En su opinién, ¢ Qué problematicas enfrentan los campesinos y campesinas del
municipio de Mongui?

Ante las probleméaticas mencionadas, ¢se ha planteado alguna solucién y
guienes han intervenido?

¢Cuénteme qué cultivos o semillas tradicionales se han perdido? ¢Por qué
considera que se han perdido?

¢, Qué iniciativas conoce o recuerda que se dediquen a recuperar cultivos y
semillas en el municipio de Mongui?

¢, Qué entiende usted por cocina tradicional?

¢, Como describiria la cocina tradicional del municipio de Mongui?

10.¢Cuales alimentos que se cultivan en el municipio utiliza usted para la

preparacion de sus comidas?

11.;Cudles preparaciones considera usted que se han dejado de elaborar y

consumir? ¢ Por qué ha pasado esto?

12.;Cudles festividades se realizan en el municipio? ¢Cuales comidas son

importantes en estas celebraciones y por qué?

13.¢Qué entiende usted por soberania alimentaria?
14.:Qué ha hecho usted o las personas conocidas para tener un acceso adecuado

al agua potable? Cuénteme sobre el acceso de agua en el municipio.

15.En su opinion, ¢Como se puede fortalecer y visibilizar la cocina tradicional del

municipio, al igual que la produccién local de alimentos?

16.¢Qué procesos colectivos relativos a temas alimentarios y/o ambientales se

llevan a cabo en el municipio? Cuénteme sobre estas experiencias

17.¢:Qué papel ha desempefiado usted en estos procesos?
18.¢Cbmo han aportado estos procesos a la comunidad?
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19.
20.

21.
22.

D.

Fecha:
Nombr

¢ Qué es lo mas dificil para promover la participacion de estos procesos?
¢, Como se puede generar confianza y solidaridad?

Cuénteme ¢(COomo han apoyado el municipio o la empresa privada las
iniciativas de la gente de las veredas?

¢, Qué dificultadas considera usted que han tenido en estos procesos?

¢ Qué consideraciones y sugerencias propone usted para fortalecer los
procesos de trabajo colectivo relacionados con la alimentacion y la proteccion
del ambiente?

Anexo: Formato de entrevista semiestructurada
Representante institucional

e y apellidos

Teléfono de contacto:
Correo:

Cargo:

Entidad o Institucion:
Tiempo de vinculacion:

1.
2.
3.

9.
10.
11.

12.

¢, Qué es lo que mas valora de vivir y trabajar en el municipio de Mongui?

¢ Como describiria a la poblacion campesina monguisefia?

¢ Qué problematicas enfrentan los campesinos y campesinas del municipio de
Mongui?

Ante las probleméticas mencionadas, ¢se ha planteado alguna solucion
proveniente del gobierno municipal?

¢, Qué programas y proyectos relativos a salud, agricultura, ambiente y cultura
se vienen implementando en el municipio? Cuénteme al respecto.

¢,COmo es la participacién de la comunidad en la implementacién de estos
programas?

¢ Qué dificultades se han tenido en la implementacion de estos programas?
Actualmente, ¢ Como se encuentra la situacién de acceso y disponibilidad de
agua para la poblacién monguisefia?

¢ Qué entiende usted por cocina tradicional?

¢, Cémo describiria la cocina tradicional del municipio de Mongui?

¢Existe algun programa o proyecto que fomente la cocina tradicional del
municipio? Cuénteme al respecto.

¢ Cudles festividades se realizan en el municipio? ¢Cuales comidas son
importantes en estas celebraciones y por qué?
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13.¢Cudles preparaciones considera usted que se han dejado de elaborar y
consumir? ¢ Por qué ha pasado esto?
14.¢Qué entiende usted por soberania alimentaria?

15. Actualmente, ¢ Existe algun programa o proyecto que incentive la produccion de
alimentos locales — tradicionales para la poblacion campesina del municipio? Y
de igual manera, ¢ Existen programas que incentiven la produccion de alimentos
limpios — libres de quimicos en Mongui? Cuénteme al respecto.

16.¢Cuenta el municipio con alguna iniciativa de mercados campesinos u otras
estrategias que faciliten la comercializacion de alimentos provenientes de las
familias rurales? Cuénteme al respecto.

17.¢Cuénteme qué cultivos o semillas tradicionales se han perdido? ¢ Por qué
considera que se han perdido?

18.En su opinién, ¢ Cémo se puede fortalecer y visibilizar la cocina tradicional del
municipio, al igual que la produccién local de alimentos?

19..,Qué acciones pueden llevarse a cabo desde el gobierno municipal para
fortalecer la cocina tradicional monguisefia, al igual que la produccion local de
alimentos?
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