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Prélogo

Comida de nifios y nifias, gustos de grandes: la importancia de un menu diferencial para
la primera infancia afrodescendiente de Cali es un libro que se adentra en un campo de
la investigacién poco explorado en nuestro pais, la relacién existente entre las cocinas,
la alimentacién, y la cultura, con un enfoque aplicado. El libro nos lleva a conocer las
prdcticas alimentarias de la poblacién afrodescendiente y se focaliza en mostrar la
realidad de la cocina y la alimentacién de las familias del pacifico que viven en el sector
de Potrero Grande, al oriente de la ciudad de Cali. Ademads, explora y propone una oferta
de menus diferenciales para la alimentacién de los nifios y nifias de primera infancia,
fortaleciendo su identidad cultural.

Quizd sea el hecho doloroso del desplazamiento interno - forzado o por razones econémicas-
de millones de colombianos que nos han hecho caer en cuenta de la importancia de la
cultura alimentaria, pues como bien se sabe, son las comunidades de las digsporas las que
ponen en evidencia la relacién vital entre la alimentacién, la cultura y el territorio.

El estudio muestra cémo los cambios en la cultura culinaria, resultado de cambios en
el habitat, y la pobreza material, acentuan el desarraigo y hacen la poblacién mads
vulnerable. Pero la cocina tradicional pervive y se mantiene gracias al empefio constante,
en especial de las mujeres, que en el seno de la familia y la comunidad perpetian las
tradiciones de la cocina y la alimentacién. Visto desde otro dngulo, la cocina tradicional
afro en los contextos urbanos, como el del oriente de Cali, es una cocina de resistencia.

Los seres humanos viajamos por la vida con los olores y sabores de un gusto que se formé
en la infancia en el seno de la familia y alli permanece, como un tesoro resguardado en
el saber y las manos de las cocineras y cocineros que, de manera consciente, o de manera
intuitiva, por orgullo y amor a su tierra y su cultura, siguen preparando y conservando la
sazén de su regién de origen.

El libro no se queda en la denuncia o en describir la dieta de los migrantes, sino que
muestra el potencial que tiene la recuperacién y prdctica de la cocina propia, no solo
en términos nutricionales, sino también culturales. Nos comemos nuestra cultura, nos
alimentamos de nuestra cultura nos plantean los autores y de alli obtenemos la energia
espiritual que nos da seguridad, firmeza y voluntad. El pescado, las pianguas, la leche
de coco - la segunda leche nutricia de los afrodescendientes del Pacifico -, el platano,
el borojé, entre muchos otros alimentos, ademds de los valores nutricionales que el libro
explica, son frutos de un territorio que los afrodescendientes han defendido y al que se
mantienen unidos, asi sea simbdlicamente, gracias a la cocina tradicional. Cuando se
cocina un encocado, un tapado, el espiritu viaja al territorio. Lo siente.

Del otro lado, cuando se pierde la cocina tradicional hay un alejamiento, se acentua
el desarraigo y la desterritorializacién. Como lo expresa el libro, la cocina tradicional
asociada a un territorio representa para su poblacién la historia, la tradicién, la cultura y
los saberes sobre la biodiversidad.

15



Las preguntas son los caminos del pensamiento. Un conjunto de preguntas guia el trabajo
de este grupo de investigadores: ;Por qué algunas familias y personas conservan su
acervo tradicional de la cultura culinaria? ;Qué sucede con la alimentacién de la primera
infancia, una etapa de la vida determinante para la formacién de hdbitos alimentarios
saludables y la identidad de las personas?

El colectivo de investigadores estudia los hdbitos alimentarios actuales, el balance de la
alimentacién y encuentran que en el Centro de Desarrollo Infantil (CDI) del Oriente de
Cali, zona en donde vive la mayoria de la poblacién afrocolombiana emigrada del Pacifico,
no existe una minuta diferencial. Esta motivacién los lleva a explorar los productos que
la gente conoce, valora y consume y que por fortuna se pueden conseguir en el mercado,
y elaboran recetas tradicionales que ponen a prueba mediante talleres en lo que se
hicieron novedosos ejercicios de sensibilidad para conocer el gusto de los nifios frente a
los alimentos que les ofrecian.

Sus hallazgos tienen la fortaleza de la demostracién mediante la utilizacién de datos
empiricos que cobran claridad a la luz del andlisis de contexto que se incluyen en los
capitulos, enriquecidos con los testimonios de las personas.

Debo decir, que el drama alimentario de Potrero Grande que analiza el libro no es ajeno
a nuestro acontecer nacional. Hay aprendizajes en el texto que nos llevan a reflexionar
sobre nuestra realidad alimentaria. ({No vivimos acaso un proceso abrupto de cambio
de nuestros hdbitos alimentarios con menoscabo de nuestra salud? ;No vivimos acaso
una situacién de inseguridad alimentaria a nivel de pais? ;Cémo pasamos de ser un pais
con un enorme potencial para la produccién de alimentos, a ser un pais que importa
mds de doce millones de toneladas de alimentos al afio de productos que en gran parte
podriamos producir en el pais? ;Cémo se ha colonizado nuestros gustos para llevarnos
y llevar nuestros nifios al consumo cotidiano de comida chatarra? ;No estamos acaso
perdiendo nuestra identidad alimentaria y perdiendo nuestra conexién con este territorio
afligido por la violencia y la exclusién?

Finalmente quisiera seiialar que el libro es un aporte - asi no lo haga de manera explicita
- a una de las mds valiosas tradiciones de la investigacién social de América latina:
la investigacién -accién participativa. No me queda sino felicitar al Centro de Gestién
Tecnolégica de Servicios Regional Valle del SENA, sus semilleros de investigacién, y al
grupo de investigadores autores del libro, por este aporte al conocimiento, salvaguardia
y dignificacién de nuestras tradiciones culinarias.

Enrique Sdnchez Gutiérrez

Investigador Cocina Tradicional

16



Presentacion

Desde los afios setentaq, la ciudad de Cali se ha constituido como un municipio en crecimiento
gracias al incremento de las migraciones provenientes de distintos lugares del pais e incluso
de paises vecinos como Venezuela y Ecuador; en consecuencia, ha sido significativo el
nimero de personas que han migrado a la ciudad, entre ellas se encuentra un nutrido grupo
de afrodescendientes provenientes de la zona pacifica (Quintin & Urrea, 2000). Cali es la
tercera ciudad del pais en nimero de poblacién, y la segunda en Latinoamérica, después
de Salvador de Bahia (Brasil), con mayor poblacién afrodescendiente (Castro, 1996).

En la ciudad de Cali, la configuracién étnico-cultural, segun el Informe cualitativo de
resultados del proyecto de medicién de cultura ciudadana (Santiago de Cali, 2019) sefiala
que un 43% son mestizos, un 24% se autodefinen como negros, mulatos o afrodescendientes
y un 6% como indigenas, mientras un 15% no se identifican con ninguno de los grupos
anteriores. En correspondencia, un alto porcentaje de poblacién afrodescendiente se
ubica en la zona oriente de la ciudad, popularmente denominada Distrito de Aguablanca
(comunas, 13, 14, 15 y 21). Es la zona con mayor receptividad de poblacién en condicién
de desplazamiento, en la que prevalecen altos indices de pobreza y marginalidad (Acero-
Gémez, 2017). En particular, en esta zona de la ciudad se encuentra el barrio Potrero
Grande, construido como espacio de reubicacién de familias provenientes de asentamientos
de desarrollo incompleto.

La poblacién asentada en el oriente de Cali, en su mayoria proveniente del Pacifico
colombiano, se encuentraen altoriesgo de perder sus saberes tradicionales y antropolégicos,
uno de ellos la cocina (Valencia, 2017). En esta perspectiva, la Ley 1037 del 2006 para
la proteccién del patrimonio cultural inmaterial contempla la cocina tradicional de los
pueblos afrodescendientes como parte de este acervo cultural y objeto central de la
politica, ya que la reconoce en el marco de los derechos identitarios de esta poblacién y
los expone como patrimonio nacional.

Pese a este reconocimiento, la cocina tradicional parece perderse en el contexto de los
desplazamientos a la ciudad y de la emergencia de asentamientos, que de forma irregular
se configuran en las periferias de las grandes ciudades, como es el caso de Cali.

En esta perspectiva el SENA, como entidad publica de orden nacional, se encuentra
lamada al reconocimiento de la diversidad y las identidades que emergen en el
contexto social colombiano. Segtin el Acuerdo 10 de 2016, por medio del cual se adopta
la politica de Atencién con Enfoque Pluralista y Diferencial en el SENA, se propone
liderar en sus procesos la adaptacién de nuevos sistemas y procedimientos que sean
acordes con los cambios sociales y comportamentales de una sociedad integrada con
poblaciones diversas.
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Bajo estas politicas institucionales, consideramos pertinente y justificable el abordaje de
la cocina tradicional desde su valor como patrimonio cultural inmaterial de la nacién,
en particular, con poblacién afrodescendiente, que por su condicién de vulnerabilidad
socioecondmica ostenta mayor riesgo de perder sus tradiciones alimentarias, por ende, un
débil reconocimiento en las nuevas generaciones de su identidad cultural.

Pese a la existencia de ‘la politica para la proteccién integral de infantes y madres
lactantes en Colombia, que adopta el establecimiento de acciones de Estado en el
desarrollo integral de la primera infancia” (Ley N° 1804, 2016); en los contextos de
desarrollo y crecimiento de los nifios y nifias afrodescendientes no se encuentran avances
significativos, que evidencien la valoracién y el fortalecimiento de la alimentacién en
relacién con la identidad cultural. Al respecto, el Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar (ICBF) reglamenta la disposicién y constitucién de las minutas (preparacién y
tipos de alimentos) para la nifiez, en particular para la primera infancia, para lo cual se
ha dispuesto de minutas proyectadas a nivel nacional que reconocen los componentes
de crecimiento y desarrollo infantil. Recientemente, se han construido algunas minutas
con el componente identitario y cultural, en particular de grupos étnicos, derivadas
de la disposicién de la Resolucién del ICBF 3622 de 2007, por la cual se establece el
marco general de orientaciones de politica publica y lineamientos técnicos de atencién
diferenciada ICBF en materia de familia infancia y adolescencia de grupos étnicos.

Pese a esta reciente incorporacién, se identifica la minima presencia de alimentos de
la tradicién culinaria del Pacifico en la definicién de los menus de los nifios y nifias de
primera infancia que asisten a los Centros de Desarrollo infantil (CDI) de Potrero Grande
(Cali), dado que no reconoce los productos alimenticios de la cultura pacifica ni las
preparaciones propias de esta zona.

Por otro lado, se encuentra que las familias migrantes de la zona Pacifico en Cali pierden
habitos y prdcticas de las preparaciones propias de la cocina tradicional de su lugar
de origen, dada las dindmicas de desarraigo relacionadas con factores socioeconémicos
permeados por la débil institucionalidad en el reconocimiento de la importancia de la
alimentacién en relacién con la identidad.

Por ello, es relevante que la autoridad competente y actores como el SENA promuevan y
apoyen politicas publicas (minuta con enfoque diferencial) que salvaguarden la identidad
de los territorios a través de la memoria gustativa de los nifios y nifias. Esta propuesta
pretende aumentar el reconocimiento de los sabores ancestrales gastronémicos por parte
de las instituciones proveedoras de los alimentos en los Centros de Desarrollo Infantil y
en las familias de los infantes.

La cocina de un territorio representa para su poblacién la historia, la tradicién, la cultura,
la biodiversidad y hace parte de los modos de vida y de su identidad. Ante la débil
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presencia de ingredientes, preparaciones y sabores culinarios que caracterizan la cultura
del Pacifico, en la alimentacién de la primera infancia afrodescendiente que se ofrece
en el CDI de Potrero grande en Cali, se desarrollé la investigacién abordando hdbitos
y prdcticas alimentarias de las familias de los infantes, y cémo han cambiado estos por
su migracién a Cali. De igual forma, se hace la presentacién de una propuesta de menus
diferenciales para nifios y nifias que represente una contribucién para la recuperacién de la
tradicién culinaria del Pacifico, y que pueda ser considerada dentro de la minuta del ICBF.

La investigacién partié de identificar la dindmica de arraigo y desarraigo de un grupo
de familias con nifios y nifias de primera infancia, en cuanto a sus prdcticas alimentarias
y su relacién con la cocina tradicional del Pacifico colombiano, este abordaje se muestra
en el capitulo uno con el titulo: De lo que comemos, somos.

El capitulo dos, denominado Prdcticas alimentarias en familias de menores de cinco
afios de un CDI de Santiago de Cali aborda los resultados identificados de las prdcticas
alimentarias de las familias, con las que se desarrollé un proceso formativo en cocina
tradicional del Pacifico colombiano, lo que permitié un mayor acercamiento a las madres
y un padre -participantes-, que permite exponer las caracteristicas alimentarias y
nutricionales encontradas en las prdcticas familiares.

Las preparaciones creadas en el taller de cocina tradicional del Pacifico colombiano
pasaron por la experimentacién de una prueba sensorial realizada con los nifios y nifias,
identificdndose elementos valorativos de gran importancia y permitiendo ajustar los menus
en su componente cultural, nutricional y de aceptacién por el grupo de infantes, aspecto
que se expone en el capitulo tres con el nombre: Proceso sensorial de preparaciones con
enfoque diferencial en menores de cinco afios, en un CDI de Santiago de Cali.

Fruto del proceso formativo, de los aportes del proceso sensorial y de la indagacién de
las experiencias y memoria viva de las madres se obtuvo un conjunto de preparaciones
propias de la cocina tradicional, las cuales se presentan en el capitulo cuatro, a partir
de una propuesta de menus que constituyen una alternativa para la alimentacién de
los nifios y nifias de los CDI con poblacién afrodescendiente mayoritaria. El capitulo
cuatro le hemos denominado: Recetario de cocina del Pacifico para la primera infancia
afrodescendiente.

Cada capitulo presenta argumentos finales a modo de colofén que versan sobre el campo
desarrollado. Por dltimo, el documento esboza comentarios finales a modo de conclusiones,
que pretenden propiciar un didlogo abierto en torno al reconocimiento de la identidad
cultural afrodescendiente en el dmbito de la cocina tradicional, los resultados obtenidos
como oportunidad para cumplir no solo con el reconocimiento sino también con la puesta
en prdctica de acciones concretas para el fortalecimiento de la identidad cultural de la
primera infancia, a través de la alimentacién.
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Este libro se constituye en el resultado de una investigacién aplicada en el campo de
las prdcticas alimentarias con poblacién afrodescendiente, que seguramente podrd
ser comentada y complementada en el vasto campo de investigacién al que refiere.
Convocamos a los actores en correspondencia con la proteccién de los derechos de los
nifios y niflas a conocer este trabajo, como una propuesta alternativa por el derecho a la

alimentacion.

Jhon Jairo Angarita Ossa
Coordinador del Proyecto de Investigacion

Grupo de Gestidon Tecnolégica de Servicios SENA
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Prefacio

Comida de nifios y nifias, gustos de grandes: la importancia de un menu diferencial para
la primera infancia afrodescendiente de Cali es producto de una investigacién realizada
con los familiares de nifios y nifias afrodescendientes de primera infancia en el barrio
Potrero Grande de la ciudad de Cali, acerca de sus prdcticas alimentarias.

Esta investigacidon reconoce que los alimentos consumidos en la nifiez son los que
determinaran el gusto en la adultez, en contextos como el sefialado, por esto la importancia
de la alimentacién en la primera infancia, dado su cardcter cultural e identitario que se
constituye en elemento primordial de presencia del saber de los pueblos afrodescendientes.
Para el caso de la ruptura con la alimentacién y otras tradiciones se identifica como un
riesgo a la identidad cultural de este grupo social.

En esta perspectiva, este libro surge de un proyecto de investigacién aplicada cuyo objetivo
es el fortalecimiento de la identidad cultural afrodescendiente a través del reconocimiento
de la presencia y riqueza de la cocina tradicional encontrada en la memoria viva de los
habitantes del barrio Potrero Grande en la ciudad de Cali.

En este documento se presenta una propuesta de preparaciones y menus dirigida a nifios
y nifias de primera infancia afrodescendientes, para sus familias y las instituciones con
relacién al cuidado y proteccién de la nifiez en la ciudad de Cali.

A su vez, este documento contribuye a los semilleros de investigacién del SENA y de la
END, a los aprendices y estudiantes que se forman en programas de Gastronomia, Turismo,
Nutricién y Salud, a los grupos de investigacién y a las empresas en el reconocimiento
de las prdcticas alimentarias de los nifios y nifias afrodescendiente en la ciudad de Cali.

Es importante resaltar que, este producto fue posible a partir de un acuerdo de voluntades
interinstitucional bajo el modelo de la triple hélice, que “establece la relacién entre
Universidad-Empresa-Gobierno, para la creacién de nuevo conocimiento y de actividades
de innovacién para el desarrollo de un pais (Chang, 2010). De esta forma, se configuré
la alianza entre la Caja de Compensacién Familiar Comfandi (empresa privada); la
Escuela Nacional del Deporte (Universidad) y, el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA
(Gobierno-entidad publica). En el desarrollo del proyecto se incorporé el apoyo de la
Fundacién Carvajal (empresa privada) y por tltimo, se logré el apoyo de la Administracion
Municipal de Cali por medio del estimulo 42 de Patrimonio Cultural Inmaterial de la
convocatoria Cali Unidos por la Vida 2020.

Dejamos en las manos de las familias, academia e institucionalidad el producto de esta
investigacién, en la perspectiva de incidir en la realidad de los procesos de alimentacién
de la primera infancia en Cali, en consonancia con acciones pertinentes que reconozcan
su identidad cultural.
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CAPITULO 1.
DE LO QUE COMEMOS, SOMOS

Dice el adagio popular que somos lo que comemos. Pues bien, este estudio sostiene lo
contrario: comemos lo que somos, es decir, que las elecciones a la hora de alimentarnos
vienen de nuestra historia y condicién social y econémica. En otras palabras, que la
comida es un acto cultural, mds que biolégico o simplemente nutricional.

Decir que comer es un hecho cultural supone que, mds alld de la necesidad biolégica de
alimentarnos; nuestros gustos, hdbitos y prdcticas alimentarias estédn determinadas por
toda una serie de significados que hemos construido alrededor de los alimentos (Contreras,
1995). Es mds, se podria decir que la necesidad vital de alimentarse, rutinariamente y
dia a dia, transparenta un mundo de sentidos en el que la comida nos conecta con una
realidad, un pasado, un territorio y un patrimonio al cual pertenece cada persona.

Pero jpodriamos decir entonces que, por pertenecer a un lugar, una etnia o un estrato social
compartimos, los mismos gustos y prdcticas a la hora de comer? Era esa la concepcién
usual de la antropologia cultural, segin la cual a cada territorio, comunidad o etnia
le corresponde determinado patrén cultural. Es esto lo que desea discutir este articulo,
tomando como ejemplo la poblacién afrodescendiente que vive en Santiago de Cali.

Sobre todo, de lo que quiere dar cuenta este texto es que cuando hablamos de arraigo e
identidad cultural alimentaria del Pacifico colombiano, en un mundo globalizado, hibrido,
atravesado por dindmicas tecnologicas, por los mass media, y sujeto a cambios como el
actual; no tiene sentido recurrir a esencialismos teleolégicos y puros para defender la
matriz cultural de cierto grupo poblacional, como el afrocolombiano, sino analizar cudl
es el grado de “autonomia de los actores (o su falta de autonomia) para abordar las
continuidades y los cambios” (Grimson, 2011) que llegan continuamente a los territorios.
Por esto, se especifica a continuacién las caracteristicas de la poblacién afrodescendiente
en Cali, su cocina tradicional y cémo se desarrollé el trabajo de campo de este estudio.

Esta investigacién se deriva del proyecto de "Mends diferenciales para la primera infancia
con poblacién afrodescendiente’, iniciativa formulada por el investigador Jhon Jairo
Angarita desde el 2018 en el grupo de investigacién Gestién Tecnolégica de Servicios,
apoyado por el Sistema de Investigacién, Desarrollo Tecnolégico e Innovacién (Sennova)
del Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) para su realizacién (Angarita, Escobar,
Angarita & Rincén, 2019).
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El contexto de la investigacién son las prdcticas alimentarias de las madres y padres
de los nifios que asisten a un Centro de Desarrollo Infantil del barrio Potrero Grande,
en la Comuna 21 de la ciudad de Cali; en este sentido, nos interesa exponer algunos
elementos propios de la presencia de la poblacién afrodescendiente en el municipio, asi
como desglosar los principales conceptos que dan orientacién al marco referencial de
este estudio.

Fotografia 1.

Mujeres participantes taller de cocina tradicional

Fuente: Archivo Grupo de investigaciéon GTS SENA

1.1 La poblacién afrodescendiente en la ciudad de Cali

La consolidacién de la ciudad de Santiago de Cali como la tercera mds poblada del pais
y epicentro del desarrollo econémico de la regién suroccidente, ocurre durante el siglo
XX. En su historia se encuentra la presencia de la poblacién afrodescendiente desde el
periodo colonial hasta la actualidad.

De acuerdo con Fernando Urrea, el crecimiento de Cali, y su reconocimiento a nivel
nacional a principios del Siglo XX, se debié a partir de tres fenémenos, en los que estuvo
estrechamente vinculada la poblacién afrodescendiente: primero, el desarrollo agricola
relacionado con la cafia de aztcar, en condicién de empresa capitalista; segundo, la
apertura del canal de Panamd; vy, tercero, la culminacién y operacién geoestratégica del
Ferrocarril del Pacifico (Urrea, 2012).
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Desde 1918 se puede considerar a Cali como un centro urbano, que se distancia de la
vocacién meramente rural y con apoyo del Ferrocarril del Pacifico se erige como centro

de ebullicién comercial y reconocida como epicentro industrial en las primeras décadas
del siglo XX (Urreq, 2012).

La segunda mitad del siglo XX, con claros signos en la transformacién del orden mundial
con respecto a la primera mitad, se relaciona con la extraordinaria aceleracién de la
globalizacién desde 1960, que derivé en tensiones y desarrollos significativos en el campo
de la economia, la politica, la tecnologia y la cultura (Hobsbawn, 2007). Aspectos que no
fueron ajenos a la realidad de Cali.

La ciudad aceleré su crecimiento, vertiginosamente, a través de diversas oleadas de
migrantes provenientes del Pacifico colombiano, la zona sur andina y el centro del pais, lo
que contribuyé a la creacién de una ciudad mestizada, como lo describe Urrea:

“Cali durante su rdpido crecimiento poblacional entre 1918 y 1964 habia
diversificado considerablemente su composicién étnico racial. Por una parte,
el aporte de las oleadas de colonos paisas aumenté la participacién de la
gente blanca-mestiza en la ciudad. En cierta manera la ciudad se “blanqued”,
o para decirlo de forma mds precisa, adquirié un cardcter de ciudad mds
mestizada, que combinaba grupos poblacionales blancos-mestizos, mestizos-
indigenas y negros-mulatos”, (Urrea, 2012 p. 157).

La composicién sociodemogrdfica en Cali era diversa, sin embargo, la exclusién y
desigualdad hacia la poblacién mestiza y afrodescendiente se acompafia del crecimiento
no planificado de la misma. Las oleadas de migrantes de la segunda parte del siglo XX,
se lanzaron masivamente a la conquista de nuevas tierras, dejando a un lado la residencia
en el centro poblado de la ciudad, en casas de amigos, familiares o inquilinatos, como lo
menciona el investigador Edgar Vdasquez Benitez. “La poblacién sin vivienda se dirigié
a la conquista de tierras con el apoyo de organizaciones sociales y viviendistas creando
nuevos barrios hacia el oriente y la ladera de la ciudad, en una época de agitacién
politica y social”, (Vdsquez, 2001).

El crecimiento de la ciudad se acentué a partir de la constitucién, a finales del siglo XX,
de un drea metropolitana con ciudades de poblacién, significativamente negra (Jamundi,
Candelaria, Yumbo, Palmira, Florida y Pradera). Por esta razén, afirma Urrea, Cali a
finales del Siglo XX se erige en “una ciudad mestiza, negra y mulata, con una regién
metropolitana de mayoria negra” (Urrea, 2012, pdg. 158).

A dos décadas del siglo XXI, el panorama es igual en el departamento del Valle del
Cauca, cuya capital es Cali: se encuentran 647.526 habitantes reconocidos como negros,
afrodescendientes, raizales o palenqueros (DANE, 2020), siendo los municipios de
Buenaventura, Jamundi, Palmira, Florida, Pradera y Cali los de mayor concentracién en
esta poblacién.
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Para efectos de esta investigacién, es considerable resaltar la presencia de la poblacién
afrodescendiente en la ciudad de Cali que ha migrado, en su gran mayoria, del Pacifico
colombiano o del norte del Caucaq, los cuales habitan con predominancia los barrios de
la zona oriente del municipio, en las comunas 13, 14, 15, 16 y la mds reciente de todas, la
comuna 21. En esta udltima, se encuentra el barrio Potrero Grande con cerca de treinta
mil habitantes (Alonso, 2020). Su constitucién se debe a un programa planificado de
reubicacién de personas en asentamientos humanos de desarrollo incompleto (invasiones)
del oriente de la ciudad, agenciado por la Administracién municipal de Cali.

1.2 Las prdcticas alimentarias del Pacifico colombiano

El proyecto partié de una realidad observada: en el Centro de Desarrollo Infantil (CDI)
del Oriente de Cali, zona en donde vive la mayoria de la poblacién afrocolombiana
emigrada del Pacifico, no existe una minuta diferencial para la primera infancia afro, por
lo que se estaria vulnerando el enfoque diferencial que consagra la legislacién nacional
(Ley 1037, 2006) vy, se cree, pondria en riesgo las tradiciones culturales afrodescendientes
de Cali representada en sus prdcticas alimentarias.

Las prdcticas alimentarias son definidas como “el conjunto de acciones y relaciones
sociales que se estructuran en torno al acto central de ingesta de sustancias alimenticias
que puede o no estar relacionado a la perpetuacién del organismo vivo” (Marschoff, 2011).
Esto reafirma lo que venimos diciendo en cuanto a la comida como hecho cultural y social.

Desde las ciencias sociales, especialmente la antropologia, la alimentacién se concibe
como un sistema cultural en donde cada uno de los elementos que la constituyen “valen
por lo mismo que significan” (Fischler, 1995), y cuando dejan de significar pierden su
papel nodal y estructurante. Esto quiere decir que cada alimento remite a un significado
cultural atribuido por los sujetos, y en el momento de comer, el comensal genera lazos de

identificacién con el universo de sentido que representa la comida (Escobar, 2015).

Ahora bien, en Colombia se concibe a toda la zona que colinda con el océano Pacifico
como una subregién con sus propias caracteristicas sociales, étnicas, culturales vy
medioambientales: “la caracteristica geogrdfica fundamental de esta regién la constituyen
el bosque hiumedo tropical, las tierras bajas, la alta pluviosidad y una gran biodiversidad”,
(Flores, Jesus y Millan, Delma et al 2007).

En el Pacifico sobresale la presencia de la comunidad afro, que desde épocas de la
colonia se asenté en esta zona y la hizo suya, aprovechando las condiciones selvaticas
y himedas, haciendo simbiosis con sus tradiciones ancestrales para crear una cultura
propia, la afrocolombiana. Es asi como podemos hablar de una cocina del Pacifico,
marcadamente negra y raizal.

En dicha cocina, hay que diferenciar entre la del sur, caracterizada por los productos
que brinda el ecosistema del manglar, la carne de monte, la carne seca (o serrana) y los
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mariscos; con la cocina del norte, en donde sobresalen los pescados de rio, el pldatano,
el queso y otros tubérculos. Segun la instructora del Sena, Elsis Maria Valencia Rengifo,
cocinera y portadora de saberes del Pacifico, la cocina afro se caracteriza por la marcada
presencia del coco, de las hierbas de azotea y del pescado y los mariscos, ademds de
tubérculos como el pldatano y la papa china.

Fotografia 2.

Mujeres en taller de cocina tradicional

Fuente: Archivo Grupo de investigacién GTS SENA

1.3 Cocina e identidad cultural

Lo que comemos habla por nosotros, mds de lo que pensamos. La alimentacién, al decir
de Calero (2012), se ha convertido en una suerte de “ontologia” y las disciplinas que
alrededor de ella se afincan producen subjetividades. Es en la cocina donde pueden
rastrearse las huellas indelebles de la historia sedimentada en los cuerpos que hacen a
cada sujeto un reproductor de prdcticas y un productor de “ocasiones” (Escobar, 2015).

Ahora bien, la cocina no solo habla de quiénes somos, también de dénde somos, del
territorio con el que nos identificamos, ya sea por razones histéricas, emocionales o demds.
Esto sucede porque todo conocimiento gastronémico “es localmente producido, tiene una
historia que lo determina y unas condiciones sociales que lo producen” (Albdn, 2007, p 47).

Sin embargo, ninguna cocina o prdctica alimentaria en el mundo es hoy en dia susceptible
de ser considerada pura o tradicional, ya que, como ha demostrado el desarrollo de
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las ciencias sociales, la historia no ha hecho mds que sedimentar unas prdcticas y
desaparecer otras. La llamada cocina colombiana y vallecaucana, no es mds que una
mezcla, una hibridacién de alimentos, técnicas y saberes de tradicién espaiiola, indigena,
afrodescendiente y mestiza (Barney, 2004). De esta combinacién nacieron todas las
cocinas, de acd y de cualquier parte del mundo, y es un proceso que se reactualiza
constantemente.

Aunque ninguna prdctica o tradicién alimentaria, y la que aqui nos interesa es la
afrocolombiana, se puede definir como pura o autéctona, si hay rasgos fuertes que
la caracterizan, la diferencian y que provienen del entorno cultural de los pueblos del
Pacifico, de su biodiversidad, y también, de la tecnologia de coccién y los saberes previos
que tienen las comunidades a la mano, sazonado con ingenio e inventiva.

“Por eso es tan rica la gastronomia del Pacifico, puede tener creatividad... un poco lo
que hace la gente en la zona rural es que lo que yo encuentro en el huerto, lo que
encuentro cerca, eso es lo que yo cocino”, (Fundacién Acua, 2016, min. 0:15-0:26).

Si aceptamos entonces que la historia personal y familiar define gran parte de la
identidad de un sujeto, incluido sus gustos alimentarios, ipor qué algunas personas, o
grupos poblacionales como los afrocolombianos, preservan mds, o menos, sus tradiciones
culinarias; que otras, aun al desplazarse? ;Por qué otras se adaptan de inmediato al
nuevo entorno de vida y eliminan sus prdcticas anteriores? ;Tiene que ver esto con los
procesos de socializacién primaria o la fortaleza o debilidad de las redes de afecto
que ligan a una persona con un territorio, un pasado y una tradicién? Todas estas son
cuestiones abordadas en el estudio que pretende cuestionar lugares comunes como que el
afrocolombiano solo gusta de pescado o marisco, o cocina con ciertas hierbas de azotea
o no le puede faltar el frito, solo con el argumento de pertenecer a esta etnia o haber
nacido en algun pueblo del Pacifico. Para esto, se tomé como referencia un grupo de
madres del barrio Potrero Grande, al oriente de Cali.

1.4 El trabajo de campo

La investigacién tuvo lugar en el marco del proyecto “Menus diferenciales para la primera
infancia con poblacién afrodescendiente”, el alistamiento, constitucién del equipo y
relacionamiento en el campo se realizé en el segundo semestre del 2019, en el que se
obtuvo material empirico, con madres afrodescendientes que viven en el barrio con hijos
o hijas en primera infancia.

Para identificar la -voz- de las mujeres participantes, el estudio se apoyé en la entrevista
semiestructurada, la cual se aplicé a doce madres habitantes del barrio, y que indagé las
prdcticas alimentarias, las tradiciones culturales, las condiciones sociales y econémicas de
madres afrodescendientes del oriente de Cali.
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Posteriormente, se llevé a cabo la observacién participante y exploratoria, como parte del
método etnogrdfico, que tuvo lugar en veinte sesiones en el ejercicio de la cocing, llamado:
Taller de cocina del Pacifico, impartido por la Escuela de la Cultura Gastronémica del
SENA CGTS en las instalaciones de la Fundacién Carvajal. Se trabajé con dos grupos
de 25 y 15 madres y un padre de nifios afrodescendientes del oriente de Cali, y las
instructoras fueron portadoras de saberes del Pacifico. Con este taller se buscé reconocer
los elementos de la cocina tradicional que perviven en su memoria o en sus prdcticas.

La postura ética del equipo tuvo en cuenta que “el cardcter relacional de la investigacién
cualitativa determina, pues el ineludible compromiso del investigador de respetar a toda/o
“otra/o” en su identidad, en su alteridad irreductible” (Denzin & Lincoln, 2011, p 22).

Fotografia 3.

Semillero de investigacién salud y nutricién ptblica en territorio de la END en aplicacién
de instrumentos de investigacién.

Fuente: Archivo Grupo de investigacién GTS SENA

1.5 Principales hallazgos
1.5.1 Entre la necesidad y la violencia

El contexto socioeconémico en que viven la mayoria de las comunidades del Pacifico
colombiano, desde Narifio hasta Chocd, es de precariedad. Esta situacién no es nueva
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sino histérica, producto de la marginacién social en que ha vivido la poblacién afro
en Colombia.

“El Pacifico colombiano es la regién del pais donde convergen de manera mds critica
las condiciones de desigualdad y exclusién en medio de un territorio reconocido por
su significativa riqueza natural’, (Flores, Jesus y Milldn, Delma et al 2007).

Esta realidad estd representada en las historias de vida de todas las mujeres que hicieron
parte de este estudio.

“Me tocé trabajar desde pequefia.. si éramos bastantes, mi mama desorganizada, al
principio tuvo a mi papd y de ahi se perdié; a mi mama le gustaba como mucho el
trago, antes yo trabajaba para ayudarle a ella, luego me vine a trabajar (a Cali) y
yo la mitad se la mandaba a ella” (Maria del Carmen Castillo').

Por la carestia en que nacieron, muchas mujeres se vieron obligadas a dejar sus estudios
y trabajar desde pequefias para ayudar en la economia familiar o hacer los trabajos de
la casa. Algunas se atrevieron a irse de sus hogares para buscar mejores destinos de vida,
como empleada doméstica o ayudante de cocina en Bogotd o Cali.

“Vivia sola, trabajaba sola y empecé a pelar papas en un restaurante, me pelaba
6, 7 bultos de papa, hasta que las manos me sangraban y me colocaba un trapo y
seguia” (Matilde Gadmez?)

No solo la pobreza ha marcado la vida de estas mujeres, también el conflicto armado.
La grave situacién de vulneracién de derechos humanos en el Pacifico colombiano es
de vieja data, pero con los afios se ha venido agravando, sobre todo por el accionar
de grupos armados sobre la poblacién raizal. Esto ha conllevado a desplazamientos
masivos de la comunidad afro hacia las cabeceras municipales y ciudades grandes,
como Santiago de Cali.

“se ha debilitado cada vez mds el control efectivo de estas dreas territoriales por
parte de los propietarios nativos, dado el acelerado proceso de profundizacion,
ampliacién y degradacién del conflicto armado, el cual ha generado un masivo y
continuo desplazamiento forzado de esta regién”, (Flores, Jests y Millén, Delma et
al 2007).

Es el caso por ejemplo de Luz Edith Asprilla3, quien vivia en Panamasito, una vereda del
Chocé junto al rio Atrato, “vine a Cali a buscar de qué vivir porque donde vivia estaba
muy puteado”. Asi, muchas familias se han desarraigado de sus territorios, perdiendo

1 Madre participante del proyecto
2 |bidem
3 Ibidem
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muchas de sus tradiciones culturales, como la alimentaria, debido al conflicto que aun hoy
en dia, continta.

Otras, en cambio, han sufrido de revictimizaciones en sus vidas, ya que se han tenido que
desplazar por la pobreza, que empuja a los nifios y jévenes afro a las grandes ciudades,
y luego de nuevo por el conflicto armado. De esta forma, la urbe se convierte en el tnico
lugar seguro para vivir, a pesar de que alli conviven en cinturones de miseria o barrios
deprimidos, con alto nimero de violencias como lo es Potrero Grande (Urrea, 2012).

“Me trajo una sefiora (a Cali) y cuando consegui mi marido regresé a Buenos Aires,
Cauca. Y alld tuve mis hijos, pero por la violencia me desplacé nuevamente a Cali..
mi hijo tenia 6 y mi hija 5.. yo tenia “ventipico”; dejamos todo tirado en la Finca’,

(Nelsy Ledn*).

Los lazos sociales, culturales y familiares que conectan a muchas poblaciones afro con sus
territorios se rompen por el desplazamiento, sea cual sea su causa. Cali surge asi como
la ciudad de acogida donde recomponen sus vidas y se adaptan a vivir en un contexto
muy diferente al de su infancia, lejos del mar, del rio, y asi mismo, de sus tradiciones
alimentarias.

“Mucha gente que ya se fue a la ciudad, que ha olvidado sus costumbres, no porque
se quiere olvidar sino porque el lugar donde estd no le permite acceder a eso. Por
ejemplo, una persona en la ciudad, aunque tenga ganas de comerse un encocado de
pringamosaq, le va a quedar dificil” (Fundacion Acua, 2016: 19:40-19:52).

Las transformaciones en las prdcticas alimentarias son vividas por las personas al migrar
de su lugar de origen de manera subjetiva, debido a las experiencias y oportunidades de
vida que han tenido y las que encuentran en el lugar de llegada (Alvarez et al, 2015). No
obstante, los aprendizajes primarios que han marcado la vida de estas mujeres subsisten
como huellas en sus cuerpos que se resignifican cuando surge la oportunidad, la ocasién.

“Probablemente sea en los gustos en materia de comida donde encontremos la huella
mds fuerte e indeleble del aprendizaje infantil, de las lecciones que mds aguantan
el alejamiento o el derrumbe del mundo nativo y que mantienen la nostalgia mds
perdurable por él", (Bourdieu, 1988).

1.5.2 Se come lo que se sabe preparar

Las “‘mamds” de Potrero Grande, en Cali, cocinan lo que saben preparar, lo que aprendieron
de pequefias o en el transcurso de sus vidas. Cocinar hace parte de sus vidas, como
un signo de la divisién social del trabajo que la sociedad patriarcal colombiana les ha

4 lbidem
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osignqdo, como letra escarlata, en sus cuerpos, por ser mujeres, de escasos recursos y
sin educacién.

El aprendizaje de la cocina ha sido, para algunas, un proceso de conocer e insertarse en
el mundo; para otras, una marca de fuego que deja cicatrices.

“y como yo era tan nifia con 12 afios, iba mirando cémo se preparaba una bandeja
paisa, una cazuela, un sancocho mds lo que mi mamd me enseiié como el marisco, el
pizcal de piangua” (Matilde Gdmez®)

“No, pues uno mira cémo hacen y todo y ya uno prendia su fogén de lefia, ponia su
olla y tenia que “auto cuidarse” .. uno aprende con los golpes de la vida” (Maria del
Carmen Castillo®).

Aunque el aprendizaje de cocina tradicional en el Pacifico se hace de forma presencial,
verbal, por la experiencia corporal; algunas han tenido que aprender, para cumplir con
sus obligaciones de mamd y esposa, a distancia, por teléfono o recordando ya grandes
cdmo cocinaba su mamd.

‘Me ensefid CII‘II' mds o menos mi IIICIIIIé, i u0|| (e] |CI ”CIIIIO |e dl o0 mami cémo se
9 M y 9
prepara 1'(]' cosa’ (JQSSiCCI CCIS‘H”O7).

Lo que aprendieron a comer de pequefias es lo que las mujeres participantes del proyecto
saben hacer, y lo que repiten después en sus casas, cuando ya jévenes forman un hogar.
El gusto alimentario se forma desde temprana edad, sin embargo, sus experiencias de
vida, y sobre todo sus condiciones reales de existencia, lo van moldeando, redefiniéndolo.

A la hora de acceder a los alimentos para preparar su comida diaria, sus escogencias se
definen por lo que conocen, y lo que el bolsillo les permite, mds que por sus gustos.

“Compro en la Casona, que queda por Potrero Grande. Compro solo pescado y coco
porque marisco no lo sé hacer” (Ana Maria Cortés?).

“La comida del Pacifico sale costosa, pues toca traerla de la zona, cuando estd
congelado le quita el sabor a las comidas.” (Matilde Gamez®).

Sin embargo, las madres que hacen parte de redes de afecto o de pertenencia a las
comunidades afrocolombianas afincadas en Cali, y que cuentan con familiares aun en el

5 lbidem
6 lbidem
7  lbidem
8 lbidem
9 Ibidem



territorio del Pacifico, se sirven de estas para hacerle el quite a los condicionantes de la
pobreza y conservar sus gustos alimentarios, reafirmando asi su identidad cultural.

“Si, porque cuando viene gente de alld, mi mamd nos manda comida de acd, asi

como papaching, pldtano o animal de monte cuando lo matan, y pescado”, (Ingrid
Cdardenas'©).

Tradiciones ancestrales como el trueque, donde se intercambian alimentos sin necesidad
del papel moneda; y la pesca y caza artesanal de peces, mariscos y animales de monte
para regalarlos y asi compartir un plato tradicional en una comida familiar, hacen parte
de las “tdcticas” con que cuentan poblaciones subalternas, como las afrocolombianas de
Potrero Grande, en Cali, para mantener viva sus prdcticas alimentarias.

“Hacer de comer descansa sobre una estructuracién compleja de circunstancias y
datos objetivos, donde se enmarafian necesidades y libertades, una mezcla siempre
confusa y cambiante por medio de la cual se inventan tdcticas, se perfilan trayectorias,
se individualizan las maneras de hacer” (De Certeau et al, 2006, p 207).

Fotografia 4.

Mujeres participantes del taller de cocina tradicional
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1.5.3 Cambios y permanencias en las prdcticas alimentarias

En un mundo siempre cambiante, y con historias de vida que se han transformado
tanto con el paso del tiempo como las de estas mujeres, madres afrocolombianas de
Potrero Grande, resulta sorprendente conocer que algunas conservan ciertas costumbres
alimentarias del Pacifico colombiano, aun cuando hace muchos afios dejaron atrds su
territorio de nacimiento.

“no, lo tnico (que conservo) es el platano cocido, pero yo acd lo (que) hago es cocino
el maduro o el pintén, pero a mi lo que mds me gusta de alléd es que me cocinaba
mi pldtano con queso, eso era lo de alld.. ahora lo que se come de alld es un coco,
lo saco de la cdscara, lo pico y lo guardo en la nevera y ahi me lo voy comiendo”,
(Maria del Carmen Castillo").

Otras, dejaron de cocinar porque el vinculo con el territorio, y su comida, estaba mediado
por los lazos familiares, y al faltar estos, los hdbitos cambian, se adaptan a la realidad
que viven en Santiago de Cali.

“El desayuno era pldtano con queso, y el almuerzo lo tipico, el pescado como le digo.
Antes se comia en mi casa tilapia o el cangrejo encocado. Hasta que mi mamd se
fue para chile. Yo ya casi no cocino” (Jessica Castillo').

Y el factor econdmico es, sin lugar a duda, el principal condicionante de las prdcticas
alimentarias de estas mujeres. Se come lo que se tiene a la mano, como se dijo lineas mds
arriba. En el Pacifico abunda el molusco, el pescado, el coco, la papachina y el pldatano
y esa es la base de su cocina. En Cali las prdcticas se adaptan, y lo mds asequible,
econdémica y materialmente, es el arroz, la papa, el pollo, los embutidos y demds.

“Ahora no tengo oportunidad de preparar los platos de mar que hacia antes, por la
falta de trabajo, en la casa cuando se puede yo lo hago y se hace suficiente comida
para todos los que llegan y lo que sobre sirve para el otro dia” (Matilde Gdmez'?)

“en mi casa lo que mds les gusta es el pollo, arroz con pollo, pollo frito, carne frita o
carne asada..” (Maria Piedad Ramirez").

Las prdcticas, y con ellas los gustos alimentarios, se moldean también por el rol que juega
la madre en la familia: las participantes sienten la gran responsabilidad de ensefiar a

11 Ibidem
12 Ibidem
13 Ibidem
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comer “bien” a sus hijos. Por eso, algunas cambian sus hdbitos para hacerlos mds “sanos y
balanceados”, afiadiendo a su comida diaria frutas y verduras, que antes no consumian.

“Pues frito muy poco ya, seco y fruta, y ensalada mds que todo por los nifios, porque
tengo dos nifios que estdn aqui.. pues la verdad no se hacia, pero ya que estdn los
niflos aqui me mandaron hacer y lo estoy haciendo seguido.” (Ingrid Cdrdenas™).

Por ultimo, podemos decir también que algunas madres cambiaron algunas de sus
prdcticas alimentarias porque fueron interpeladas por los talleres de cocina del proyecto.
Esta experiencia no solo ofrecié un espacio de degustacién y aprendizaje para las madres
sino de reflexién sobre la cocina tradicional del Pacifico que muchas habian olvidado, y
que ahora, pudieron volver a recordar, a poner en prdctica y a reencontrarse con esa
herencia.

“Ese (el tollo) si me gusta porque como lo preparo mds que todo para Semana
Santa, ya con hierbas (de azotea), antes era con Caldo Rico; pero ahora que sé lo
de las hierbas, con ellas” (Maria Piedad Ramirez').

1.6 A modo de colofén

“Porque es que los negros es que tenemos esa
sazdn, ese sabor, ese toque, ese picante origina|
que lo identifica a uno.. es que ser negro es un
orgullo”, Cocinera tradicional de Buenaventura,
(Fundacién Acua, 2016: 1:46-1:52).

Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola, el desarraigo se define como
“arrancar de raiz una planta”. Esta palabra se puede usar metaféricamente para designar
el proceso de erosién paulatina de las prdcticas alimentarias que sucede cuando un natal
afrocolombiano del Pacifico se desplaza a Santiago de Cali, o a cualquier otro lugar del
pais, y readapta (o reactualiza) su identidad al entorno social y cultural de acogida.

Sin embargo, este proceso de desarraigo o de pérdida progresiva de tradiciones
socioculturales de la poblacién afrodescendiente del Pacifico, no solo se da entre las
personas que migran, por razones de pobreza, exclusién social o conflicto armado, como
hemos visto, sino también en las comunidades que atn viven en el territorio, por factores
como la globalizacién y la falta de seguridad y soberania alimentaria en el Pacifico.

“Los intercambios comerciales, la globalizacién ha llegado al Pacifico y estdn alterando
de manera muy drdstica, muy notoria, no solamente los hdbitos alimenticios, las dietas,
sino también la percepcién de la comida... un nifio que se cria comiendo salchipapas,
15 Ibidem
16 |bidem
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es un nifio que va a perder el hdbito, el gusto y hasta la necesidad de las comidas
tradicionales, que no solamente tienen la importancia de nutrir, de manera sang, sino
que también reflejan toda una memoria ancestral... la comida no solo nutre el cuerpo
sino que también nutre la memoria, y al perderse ese hdbito se van a perder nexos
con ese territorio..” (Fundacién Acua, 2016: 19:53 - 20:54).

Como se ha podido ver en este estudio, al desarraigo o empobrecimiento de las prdcticas
alimentarias del Pacifico de la poblacién afrodescendiente en Cali, producto de la
migracién de su territorio natal, se le afiaden factores que agudizan mds la situacién
como la pobreza econémica en que viven muchas de las mujeres madres de Potrero
Grande, la debilidad de los vinculos familiares (sobre todo con sus abuelas, madres o
tias que ya fallecieron o estdn lejos de ellas), y al desconocimiento de la preparacién de
los platos tradicionales porque no hubo una transmisién de saberes intergeneracionales
entre padres a hijos fruto de la inestabilidad en sus hogares, o simplemente porque ya
se olvidaron.

No obstante, algunas familias afrodescendientes de Cali han logrado preservar mds
fielmente las prdacticas alimentarias autéctonas del Pacifico que otras. Esto es importante
destacarlo porque resalta el grado de autonomia que tiene el sujeto a la hora de decidir
qué comer, es decir, que a pesar de las condiciones reales de existencia que tienden a
condicionar las prdcticas culturales; muchas de ellas deciden atn qué quieren comer y lo
hacen porque quieren conectarse con ese pasado y con ese territorio que aun no olvidan.

Las reuniones familiares, donde se hacen convites y se comparte y conversa alrededor
de una ollg; el trueque de comida (o “mano cambiada” como le dicen en el Pacifico al
intercambio de bienes por alimentos) y las ofrendas del Pacifico, entendido como los regalos
alimenticios que traen sus familiares de los territorios cuando van de su visita a Cali, son
oportunidades, a la manera de “tdcticas’, que tienen las poblaciones afrodescendientes
mds carenciadas para mantener vivas sus tradiciones alimentarias.

Los talleres de cocina del Pacifico, y en general los sitios de encuentro en sus barrios
alrededor de la comida con otros afrodescendientes en Cali, son también estrategias para
mantener viva las prdcticas alimentarias y la identidad cultural afro”.

“La cocina es una forma de evadir esa muralla que hay entre los cuerpos socializados.
A la manera de un “Caballo de Troya”, penetra por las fronteras inasibles de los
cuerpos para alojarse en el otro. Alli, la subjetividad del cocinero(a) que estaba
afuera pasa a ser, por la conjuncién prodigiosa de las sustancias y la combinacién
sensitiva de los elementos, sentido comunicado que no solo se comprende, sino que

17 Existen en la ciudad de Cali algunas organizaciones sociales que buscan promover la identidad cultural
afrocolombiana a través de Espacios de reconocimiento cultural colectivo, en donde la recreacién de tradiciones
alimentarias del Pacifico juegan un propésito fundamental: por un lado, trasmitir a las nuevas generaciones o a
quienes no conocen tradiciones de la regién del Pacifico y, por otro, la resistencia, ya que por medio de la culinaria
se posiciona positivamente las tradiciones afrocolombianas rurales en la ciudad (Valderrama, 2008).
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se interioriza literalmente en el cuerpo, pasa a ser parte del otro. En el momento de
la comensalidad, todos son un todo”. (Escobar, 2015).

La misma decisién de las madres participantes de acceder a los talleres de cocina
realizados en el proyecto, con la finalidad de recuperar los saberes ancestrales de la
cultura afrocolombiana y ponerlos en prdctica en sus hogares, y el deseo de todas ellas
de un menu diferencial de cocina del Pacifico para los nifios del CDI El Paraiso de Potrero
Grande, en Cali, demuestran un interés por volver a resignificar sus prdcticas alimentarias
y reproducirlas en la comida de sus hijos. Y un deseo de que sus nifios conozcan esta
cocing, y sobre todo, la degusten y disfruten.

“Me gustaria que mi hija probara la comida del Pacifico para que sienta de donde
viene todo eso, por ejemplo, el pescado y todo eso, para que lo conozca. Por ejemplo,
el (nifio) casi no le gusta el pescado porque yo casi no lo hago” (Jessica Castillo'®).

También, la propuesta del menu diferencial para la primera infancia en jardines infantiles
y CDI del pais, como un derecho a la alimentacién del pueblo afrodescendiente que aqui
se defiende, representa una de las mds importantes estrategias para salvaguardar las
tradiciones alimentarias del Pacifico (Ministerio de Cultura, 2012), y una oportunidad
valiosa para que Colombia, como Estado social de derecho, haga justicia con una de las
poblaciones mds abandonadas y vilipendiadas de la historia nacional.

Fotografia 5.

Cocinera tradicional del Pacifico realizando preparacién base

18 lbidem
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CAPITULO 2.

PRACTICAS ALIMENTARIAS EN FAMILIAS DE MENORES
DE CINCO ANOS DE UN CDI DE SANTIAGO DE CALI

Fotografia 6.
Nifias del barrio Potrero Grande de Cali y estudiante de nutricién END

i i

Fuente: Archivo Grupo de investigacién GTS SENA

La primera infancia es una etapa de la vida determinante para la formacién de hdbitos
alimentarios saludables. Este proceso es influenciado por el resultado de la interaccién
de los nifios y nifias con su entorno: todo aquello que observan, las acciones y gestos que
repiten e incluso la relacién que establecen de rechazo y gusto por ciertos alimentos
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Esta historia alimentaria que escribe sus pdginas iniciales en el primer lustro de la vida se
apoya en experiencias que los nifios y nifias han recibido principalmente de los individuos
del hogar en que habitan. Siendo mds probable reproducir conductas del padre o la
madre y/o del cuidador a cargo, quien ademds como adulto ha estructurado los recuerdos
de esos alimentos con los que fue “criado”, bien sea porque estdn presentes en su alacena
actual o por que habiten en su memoria, en sus historias, recuerdos personales o en
las canciones que entonan. Este vinculo y esa influencia entre el nifio o nifia y el o los
individuos que le proveen cuidado, es mayor, si ese cuidador principal lo hace participe
también de la seleccidn, preparacién o entrega de alimentos que el nifio o nifia consume
durante el dia.

Estos vinculos alimentarios que reflejan las historias familiares estdn predispuestos no
solo por la disponibilidad de alimentos que se encuentre en el lugar en donde vivan, sino
que a su vez estdn determinados por los medios econémicos con los que el hogar cuentaq,
ya que, limitan o facilitan el acceso y el consumo de los alimentos. Sin embargo, algunos
nifios y nifias ademds del cuidado en el hogar tienen la oportunidad de asistir a uno de
los Centros de Desarrollo Infantil (CDI) del Estado colombiano, lugares en los que, por
lineamientos del gobierno nacional, se brindan diferentes alimentos -en el marco de la
alimentacién balanceada- con los que se espera compensar las brechas nutricionales
que presentan en este grupo etario y que son determinantes para el crecimiento y
desarrollo 6ptimo.

Desafortunadamente, en algunos casos se presentan falencias al implementar la entrega
de alimentos desde una perspectiva de enfoque diferencial que vincule las caracteristicas
particulares del grupo etario que atiende, como ocurre con la poblacién afrodescendiente
que proviniendo de zonas de la costa pacifica “eché raices” en territorio calefio y se
encuentra en un dilema entre conservar sus prdcticas alimentarias ancestrales y adoptar
nuevas preparaciones y/o alimentos producto de la cultura del territorio que habitan.

En esta realidad, surgié la iniciativa interinstitucional entre el Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA y la Escuela Nacional del Deporte (END) con el semillero de Salud y
Nutricién Pablica en Territorio del programa de Nutricién y dietética, de caracterizar aspectos
sociodemogrdficos de las familias con nifios y nifias de primera infancia que asistieron al
CDI Paraiso en la ciudad de Cali. Dichos resultados, los compartimos a continuacién.

En este capitulo el lector encontrard informacién de interés relacionada con el entorno

familiar, el enfoque diferencial, los Centro de Desarrollo Infantil y las prdcticas alimentarias

de cincuenta familias afrodescendientes que habitan en el oriente de Cali.
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Fotografia 7.
Semillero de Investigacién GINSA e Investigadores SENA y END

Fuente: Archivo Grupo de investigacién GTS SENA

2.1 Entorno familiar, economia y su rol en la seguridad alimentaria y nutricional

La familia es el centro natural de desarrollo y proteccién del nifio y nifia, este entorno se
constituye en el puente primigenio para la sociedad. Menciona Leonor Jaramillo que la
familia es el primer mundo social de los nifios y las nifias, que lo introduce en las relaciones
intimas y personales, y les proporcionan sus primeras experiencias. La familia es también
responsable del proceso de transmisién cultural inicial y su papel principal es introducir
a sus miembros en las diversas normas, pautas y valores que en el futuro le permitirdn
vivir en sociedad. De esta forma, plantea que la educacién inicial debe estar integrada
tanto por la familia como por la institucién educativa, para que se facilite la adquisicién
por parte del nifio o nifia de las diferentes habilidades y competencias necesarias para su
desarrollo y buen desempefio en la sociedad. (2007, p. 116 a 119)

La familia, como el primer entorno en el que se desenvuelve la vida cotidiana de los
nifios y nifias, debe cumplir ciertas condiciones que aseguren su bienestar actual y que
los prepare a su vida adulta en condiciones éptimas; estas condiciones en el contexto
colombiano y de Santiago de Cali, no estédn completamente aseguradas. La ciudad es la
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principal receptora de poblaciones desplazadas del suroccidente del pais productos de
eventos violentos, naturales o simplemente por el imaginario que en la ciudad se tienen
mayores oportunidades para mejorar las condiciones de vida ya que las desigualdades
sociales son mayores en las zonas rurales.

Las familias migrantes se asientan en zonas vulnerables de la ciudad, sin servicio publicos
normalizados y por lazos de afinidad; en muchos casos generan cordones urbanos de
poblacién proveniente de diversas regiones con sus propias caracteristicas culturales.
En el presente caso, es poblacién afrodescendiente en su mayoria del litoral Pacifico
colombiano, que pretenden restablecer sus proyectos de vida en el marco de la gran
ciudad y no tardan en darse cuenta que es muy dificil porque ésta se ve desbordada vy
el Estado no tiene la capacidad o la voluntad politica para darles garantia minimas
de sus derechos, y por tanto, su vulnerabilidad se perpetia de la zona rural a la
sombra de la ciudad. Estos migrantes deben luchar constantemente por la sobrevivenciq,
donde cada dia es necesario lograr los minimos necesarios para garantizar la vivienda,
la educacién, la salud, y por supuesto, la alimentacién. Se guardan los grandes suefios
porque el subsistir del dia a dia los mantiene con los pies sobre el suelo.

Otro de los ejes determinantes del bienestar de los nifios y nifias es el entorno
comunitario. Un estudio realizado por Osorio A, expone que la importancia del contexto
socioeconémico de la comunidad para contribuir al estado de salud de los nifios y
nifias, que coincide con lo encontrado en diferentes paises de América Latina, Africa
y Asia, donde se ha encontrado que la probabilidad de contraer enfermedades en los
nifios y nifias, disminuye si estos se desarrollan en comunidades con mejores recursos,
mejor infraestructura fisica, servicios y mayor acceso a alimentos tanto en cantidad

como en calidad. (Osorio A, 2017, p. 9).

La comunidad de Potrero Grande donde se realizé este estudio es producto de la migracién
de diferentes regiones del Pacifico colombiano que llevan a sus nifios al CDI “El paraiso”,
tienen ciertas condiciones socioeconémicas que como indicé Osorio A, puede generar
riesgos para los nifios en términos de inseguridad alimentaria que termina repercutiendo
en la salud y el desarrollo de su vida adulta. Se identifican menores de cinco afios con
riesgos y alteraciones nutricionales, tanto por deficiencia como por exceso, es decir, esta
comunidad vive el infortunio de la pobreza con todo lo que esto conlleva.

El Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE) de Colombia informé
que para 2018, el 19,6% de la poblacién del pais vivia en una situacién de pobreza
multidimensional, es decir, que su calidad de vida no cumplia con ciertos indicadores
que miden las condiciones educativas del hogar, condiciones de la nifiez y juventud,
salud, trabajo, acceso a servicios publicos domiciliarios y condiciones de la vivienda.

(DANE, 2019).

En Santiago de Cali, una de los problemas mads relevantes con respecto a la seguridad
alimentaria es el acceso a los alimentos en términos de cantidad y variedad; en general,
el consumo de la dieta termina siendo poco saludable: en un estudio realizado por la
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Secretaria de Salud en el 2009 se establecié que el consumo de alimentos estd determinado
no sélo por los ingresos econémicos y la capacidad de compra, sino que las tradiciones
populares de la culinaria y la gastronomia de la regién son elementos relevantes a tener
en cuenta. Por ejemplo, para las familias pertenecientes a los estratos socioeconémicos
bajos de la poblacién, en la dieta alimenticia tienen mucho peso las grasas, los azicares
y los cereales. (Secretaria de Salud Publica de Cali, 2009). Cuando hay inseguridad
alimentaria en los hogares principalmente porque no hay recursos econémicos para cubrir
una dieta completa y equilibrada, esta se compone principalmente de productos altos en
carbohidratos, ya que son mds econémicos, mds rendidores al prepararlos y producen mds
saciedad al consumirlos.

Si a la inseguridad alimentaria se suman prdcticas alimentarias inadecuadas se genera
mayor riesgo para desarrollar alteraciones nutricionales en la primera infancia, con las
consecuencias que esto implica en el desarrollo cognitivo y fisico: serdn adultos con mds
probabilidades de desarrollar enfermedades crénicas no transmisibles que son la principal
causa de mortalidad por patologias en Colombia, y a esto se suman las consecuencias
sociales de comunidades que no pueden desarrollar todas sus potencialidades porque
una situacién evitable sigue su curso y su ciclo repetitivo entre pobreza, inadecuadas
prdcticas alimentarias y alteraciones nutricionales.

2.3 Los grupos étnicos afrocolombianos en la ciudad de Cali

Para el Ministerio de Salud colombiano, los grupos étnicos: son poblaciones cuyas
condiciones, prdcticas sociales, culturales y econdmicas, los distinguen del resto de la
sociedad y que han mantenido su identidad a lo largo de la historia, como sujetos colectivos
que aducen un origen, una historia y unas caracteristicas culturales propias, que estdn
dadas en sus cosmovisiones, costumbres y tradiciones”, (MINSALUD, 2020)

Como parte de los grupos étnicos, encontramos un conjunto de familias de ascendencia
afrocolombiana con cultura, tradiciones, costumbres propias (MINSALUD, 2020) vy
que representa un 9,34% de la poblacién colombiana, que se autorreconoce como
'negra, afrocolombiana, raizal y/o palenquera (MINCULTURA, 2015).

Actualmente, el municipio de Cali cuenta con la politica publica afrocolombiana, negraq,
palenquera y raizal de Santiago de Cali-CALIAFRO- radicado desde el acuerdo 0459
de 2019; en este documento se focalizaron los siguientes ejes de la situacién de los
afrodescendientes en Colombia destacados por la Organizacién de los Estados Americanos
(OEA): "baja competitividad productiva, bajo nivel de escolaridad por dificultades de
acceso, permanencia y calidad del ciclo educativo, dificultad en la superacién de la

1 Las denominaciones Afrocolombiano (a), negro (a), afrocolombianeidad y negritud, negritudes, son términos
que se implementan de acuerdo con el autorreconocimiento de las poblaciones segtin su contexto histérico,
juridico, regional y/o politico.
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pobreza; fragmentacién del tejido social en funcién del desplazamiento forzado, prdcticas
sociales de discriminacién racial y deficiencia en disefio, implementacién y articulacién de
politicas publicas” (Alcaldia de Cali, 2019. Pag 4). Estas situaciones -que no son nuevas-
afectan directamente los determinantes sociales de este grupo étnico y condicionan el
goce efectivo del derecho a la alimentacién adecuada pues perpetian las problemdticas
que dificultan la transformacién de las realidades sociales como son: la educacién para la
generacién de ingresos que permitirdn, a su vez, el acceso y consumo de los alimentos en
cantidad y calidad adecuadas para una buena salud.

Caliesla segunda ciudad de Latinoamérica con mayor porcentaje de poblacién negra/afro,
ya que mds de la cuarta parte de la poblacién (aproximadamente 26%) de sus habitantes
son afrocolombianos (El PAIS, 2019). En la ciudad, la poblacién afro estd concentrada
en siete (7) comunas a saber la: 7,12, 13, 14, 15, 16 y 21. Algunos con raices vallecaucanas,
pero otros provenientes del Pacifico colombiano por condicién de desplazamiento de
departamentos como Narifio, Cauca y Chocé. Es de interés comprender en esta situacidn,
que las familias presentan mayor probabilidad de sufrir inseguridad alimentaria en el
hogar, es decir, de no contar con alimentos suficientes y en cantidad adecuada. Asi, para
el afio 2019, en Cali 46.886 individuos afros padecieron hambre y 140.659 no contaron con
ninguna cobertura en salud; ademds, se reporté que la esperanza de vida en estos grupos
puede ser hasta siete veces menor que el promedio en grupos no étnicos de la ciudad. (El

PAIS, 2019).

Es un hecho que las comunidades afro representan una poblacién de atencién prioritaria
por las circunstancias en las que se encuentran en la ciudad y la posible afectacién en
sus tradiciones en los casos en los que su economia, acceso a los alimentos y bienestar en
general se vea expuesto; mds si en sus hogares existen grupos de atencién especial como
los nifios y nifias de primera infancia.

Ahora bien, para comprender la riqueza y los retos del territorio desde un enfoque étnico,
es importante aproximarnos a lo que significa el autorreconocimiento que se presenta a
continuacién.

2.4 Las implicaciones del autorreconocimiento en el enfoque diferencial

La diversidad étnica y multicultural con la que cuenta el pais requiere de una estrategia
de medicién que permita que los ciudadanos reflexionen sobre su pertenencia étnica, bien
sea porque se reconozcan o no en uno de los grupos poblacionales.

Asi, el autorreconocimiento comprende: “el sentido de pertenencia que expresa una
persona frente a un colectivo de acuerdo con su identidad y formas de interactuar en y
con el mundo” (DANE, 2019, pdg.12). Este es un proceso dindmico, personal que depende
de las experiencias, la identidad y en general todas las situaciones que nos acontecen en
la vida y que nos vinculan o no a los diferentes grupos que conforman la sociedad.

Con el paso de los afios, este proceso de autorreconocimiento se ha ido disolviendo, tanto
asi que en los ultimos trece afios la poblacién colombiana que se reconocié como negra
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afrocolombiana, raizal o palenquera se redujo 30,8%; lo anterior se pudo presentar por
factores socioldgicos, culturales entre otros, segtin reporté el Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica (DANE, 2019, pdg.16)

Gradfica 1.

Cifras de Poblacién que se reconoce como negra, mulata, afrodescendiente o

afrocolombiana
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Fuente: Tomado y adaptado del informe de
resultados DANE (DANE, 2019, pdg.21).

Grdfica 2.

ElValledelCaucaesunodelosdepartamentos
de Colombia con alta concentracién de
poblacién Negra, Afrocolombiana, Raizal y
Palenquera (NARP), sin embargo, para el
2018 las personas que se autorreconocian
como parte de alguno de estos grupos
poblacionales disminuyé: por ejemplo, para
Cali el autorreconocimiento se redujo un
52% como lo referencia la imagen No 2.

(DANE, 2019, pég.21).

Mapa de concentracién del autorreconocimiento NARP cambios en los tltimos 13 afios

CNPYV 2018
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Fuente: Tomado y adaptado del informe de resultados DANE. (DANE, 2019, pdg.42).
* CG 2005: Censo General 2005; CNPV: Censo Nacional de Poblacién y Vivienda 2018.
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2.5 ;Cudndo se escribe sobre el Enfoque diferencial a que se hace referencia?

Considerando entonces que existen poblaciones con diversidad en saberes, cultura
y prdcticas alimentarias, pero que ademds de compartir esto en su cotidianidad, su
expresiéon fisica y verbal, también se autorreconocen como parte de dicho grupo,
iqué compromisos tienen las instancias estatales y la comunidad para salvaguardar
y garantizar la proteccién de este legado?, la respuesta son propuestas, vinculacién y
acciones desde el enfoque diferencial.

Este es un método de andlisis que contempla las diversidades e inequidades existentes
para brindar atencién y proteccién a los derechos de la poblacién, basdndose en principios
de libertad y equidad, reconociendo las diferencias que tienen los grupos poblacionales
como insumo para visibilizar -en caso de que exista- situaciones de discriminacién que
expongan a las colectividades que son consideradas diferentes. (Franco, 2017, pdg. 41)

Dicho enfoque implica considerar el género, la edad y la etnia en el plano individual
y poblacional, mds allé de jerarquizar o clasificar grupos poblacionales, teniendo
exclusivamente el criterio de la vulnerabilidad, para tomar en cambio como centro a las
personas o comunidades contextualizando su interaccién con el territorio (Franco, 2017,
pdg. 53); este ultimo comprendido como una construccién social que da significado al
espacio geogrdfico desde una perspectiva cultural (Bustos-Molina, 2012, pdg.3).

Esta propuesta de abordaje de las realidades, no se escapa del escenario alimentario, ya
gue aqui, convergen sujetos con comprensiones particulares de la vida, que manifiestan
sus creencias, saberes y sabores en el compartir del alimento.

2.6 La alimentacién como evento social: aproximacién a la cultura alimentaria familiar

La cultura es definida por la Real academia Espafiola (RAE) como el conjunto de modos
de vida, costumbres, conocimientos y grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial,
en una época y grupo social. Lo anterior implica que la cultura alimentaria comprende
procesos vinculados a la cosmovisién, tradiciones y prdcticas alimentarias que son
simbélicas para las comunidades en sus territorios en la ruta de la granja a la mesa, es

decir vincula la cadena de produccién hasta el servido de los alimentos. (Calderén et al
2017, pdg. 2)

La cultura, por ser determinante en los comportamientos alimentarios, aporta sentido a la
forma de vivir, conecta los simbolos y las creencias con lo cual imprime comportamientos
y actitudes en la interpretacién del proceso salud-enfermedad de los sujetos y sus
comunidades. (Gémez y Veldsquez, 2019, pdg.1)

Como una representacién de la cultura alimentaria estdn las cocinas tradicionales
reconocidas como patrimonio cultural inmaterial. Estas se caracterizan por reflejar
procesos histéricos de las colectividades, la produccién local de alimentos, los lugares en
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los que se comparten los saberes de manera viva entre generaciones, ya sea en forma
verbal, por medio escrito o directamente por la participacién de los integrantes de la
familia en las cocinas de los hogares ya que: “la cocina se aprende haciendo” (Gémez M,
2016, pdg. 5).

Considerando la alimentacién como un proceso social, la cultura alimentaria se debe
entender como un instrumento de memoria, que cohesiona identidad y solidaridad en las
sociedades, aunque las recetas, los utensilios y preparaciones han sido reproducidos en la
mayoria de los casos por las mujeres, cada vez es mds comun identificar hombres -mds en
algunos territorios que otros- en estos escenarios culinarios que diferencian profundamente
en la ruralidad y la urbe (Gémez M, 2016, pdg.14).

Asi, en un escenario de interaccién presente entre los grupos étnicos que conforman
la Colombia que habitamos, se comparten e intercambian instrumentos culturales de
tipo alimentario interna y externamente, gracias a la globalizacién. Es en esta permuta
constante de los saberes y los sabores de los territorios se gana, si se mantiene lo local
y en caso de que se vinculen alimentos o productos ajenos al territorio no se abandonen
alimentos o prdcticas propias de la memoria alimentaria de un colectivo en particular.
(Leyva y Pérez, 2015, pdg.7)

Este evento social - como lo hemos querido denominar- sucede y se transforma
constantemente en los lugares en el que el ser humano habita. Asi, cuando empezamos a
interactuar con el mundo -inicialmente en los hogares como quiera que estos se conformen-
recopilamos y descartamos suficiente informacién que posteriormente serd trasladada y
refinada en otros escenarios en los cuales la interaccién con “pares” la estimule. Para el
grupo de primera infancia enmarcamos este accionar dentro de los Centros de Desarrollo

Infantil (CDI).

2.7 Los Centro de Desarrollo Infantil (CDI) como apoyo institucional Local

Los CDI son resultados de la evolucién de los servicios del Estado a la primera infancia,
que se vieron fortalecidos por la politica de primera infancia de cero a siempre como
parte de la estrategia de atencién integral, entendida como la forma a través de la cual
los actores responsables de garantizar el derecho al pleno desarrollo de las nifias y los
nifios en primera infancia materializan de manera articulada la proteccién integral. Para
que ello sea asi, las acciones deben ser intersectoriales y darse en los érdenes nacional y
territorial. (Pdrraga A. 2015). En estos centros se presta un servicio institucional que busca
garantizar a nifios y nifias de familias vulnerables principalmente, la educacién inicial,
cuidado y nutricién a menores de cinco afios con enfoque diferencial a través de acciones
pedagdgicas, de cuidado calificado, asi como la realizacién de gestiones para promover
los derechos a la salud, proteccién y participacién, que permitan favorecer su desarrollo

integral (ICBF. 2019).
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Los CDI son instituciones con horarios establecidos para ocho horas de funcionamiento,
donde los menores desarrollan un proceso pedagégico segtin las necesidades identificadas,
se proveen del 75% de las necesidades nutricionales diarias, se hace vigilancia alimentaria
y nutricional, se coordinan acciones con el sistema de salud para fortalecer el bienestar de
los menores segun necesidades especificas. Todas las acciones desarrolladas en los CDI se
hacen por personal cualificado e idéneo para la ejecucién de procesos en la poblacién de
primera infancia; la infraestructura de los CDI ha tenido en los ultimos afios un desarrollo
importante en Colombia, adecudndose a las necesidades de los nifios y nifias en un
entorno propicio para generar condiciones de desarrollo éptimas.

Fotografia 8.

Nifios y nifias en el momento de alimentacién.

Fuente: Archivo Grupo de investigacién GTS SENA

2.8 Fortalecimiento de hdbitos alimentarios (vinculando la cultura alimentaria)

Ahora con unainformacién bdsica sobre aspectos de interés en la poblacién afrocolombiana,
una breve aproximacién al enfoque diferencial, en el marco de la estrategia de los CDI,
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el lector encontrard los resultados de una investigacién que surge de la necesidad de que
los nifios y nifias menores de cinco afios tengan una alimentacién diaria con un adecuado
aporte nutricional, teniendo en cuenta sus preferencias culturales alimentarias como un
elemento diferencial.

Asi, surgié la inquietud de indagar con los padres de familia y cuidadores sobre las
apreciaciones, ideas y aportes para construir una propuesta de alimentos y preparaciones
que estuvieran dentro del contexto cultural afrodescendiente como corresponde a las
caracteristicas socioculturales de la comunidad del barrio Potrero Grande.

Para obtener esta informacién, se aplicé una entrevista semiestructurada que pretendié
indagar sobre las prdcticas alimentarias de 50 familias que tenian nifios y nifias en el
CDI el Paraiso. El instrumento para esto se construyé con el aporte de expertos, tuvo una
prueba piloto, los respectivos ajustes y se determiné una jornada de estandarizacién del
equipo encargado de la captura de datos en campo, esto permitié unificar la técnica para
la aplicacién de la entrevista.

El disefio se configuré en dos fases: la primera, represents el disefio y captura de datos;
en la segunda fase se digitalizé y consolidé la informacién (depuracién de la base de
datos original). Finalmente se procesé la informacién y se elaboré el informe para la
respectiva divulgacién.

2.9 Resultados

A continuacién, se presentan los resultados correspondientes a informacién relacionada
con la preparacién y el acceso a los alimentos de las familias entrevistadas. En estas se
reflejan las prdcticas de compra y de consumo de alimentos de los hogares.

Tabla 1. Acceso y preparacién de alimentos de las familias del CDI

Preparacién y acceso a los alimentos

Alimentacién

El 55% de las personas preparan los tres tiempos de comida principales

Preparacién de alimentos en en casa (desayuno, almuerzo y cena)

casa
45% prepara solo desayunos o desayunos y cena.

. . El 51,3% refiri6 tener tres tiempos de comida al dia, 12,8 % reporté tener
Tiempos de comida ) ) j

o hasta 5 tiempos de comida. El 23,1% reporté tener hasta 4 y el 12,8%
principales ., . .
restante refirié tener entre uno y dos tiempos de comida.

Diferencias entre el almuerzo | El 69,4% consume lo mismo en el almuerzo y la comida, y 30,6% consume
y la cena preparaciones diferentes en los dos tiempos de comida.

continua
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Acceso a los alimentos

Sitio de compra de alimentos

La compra principalmente se realizé en supermercados, en la medida
en que se agotan se adquieren al menudeo, en tiendas de barrio.

Justificacién  del sitio de

compra

El 58% de los encuestados por economia, el 22% cercania y 17% calidad

Frecuencia de compra

El 88% de la poblacién refirié que la compra “grande” se hace
quincenalmente en el supermercado.

El 22% reporté compra diaria.

¢Qué miembro de la familia
decide la compra?

En el 82,5% de los hogqres la decisién de compra fue de la madre, el
10% es el padre y 7,5% elige otro integrante de la familia que no son
los hijos.

¢Quién realizé la compra de
los alimentos?

En el 80% de hogares fue la madre quien compré los alimentos y en
el 15% fue el padre, en un 5% la compra la hizo otro integrante de la
familia.

¢Quién prepara los alimentos
de los preescolares?

En el 85% de los hogares la madre es la encargada de preparar los
alimentos, la abuela en el 7,5%, el papd en el 2,5% de los hogares y otro
integrante de la familia el 2%.

2.9.1 Técnicas de cocina

Fuente: elaboracién propia

Las familias del CDI el Paraiso prefieren dos métodos de coccién para las carnes: sudada

(cocida) o frita, y alimentos como papa, yuca y pldtano son cocidos y en segundo lugar,

fritos.

Caracterizaciéon de las familias

Grdfica 3. Autorreconocimiento en las familias

u Afrodescendiente
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El70% de la poblacién participante del proyecto se autorreconocié como afrodescendiente,
el 12,5% como mestiza y el 7,5 % no seleccioné ninguna de las opciones. Se deben
comprender los resultados ya que, de la poblacién afrodescendiente (8,2% del total), “casi
la mitad, se encuentra ubicada en la regién pacifica”.

Reconocerse como afrodescendiente es vital en el marco del autorreconocimiento, en las
comunidades étnicas para el fortalecimiento de la interculturalidad y cosmovisién ya que,
la cultura determina sin duda la seleccién de los alimentos, y otras caracteristicas de
estos, en la medida en que da sentido al acto de comer, al cédigo de ritos que reflejan los
aspectos de las sociedades en que vive (Restrepo, 2005).

Al indagar sobre el lugar de procedencia, la Costa Caucana, Costa Narifiense o, Chocé
y Buenaventura representaron el 63%, lo que indica que estas zonas y sus caracteristicas
gastronémicas deben ser consideradas en el marco de la vinculacién de preparaciones
acordes a la cultura de las poblaciones que se atienden.

En estas familias el cuidador en su mayoria era una mujer (97%), situacién que refleja la
importancia del rol de las mujeres en el proceso de cuidado y alimentacién de este grupo.

El nivel educativo reportado en los cuidadores fue bajo, muchos tenian bachillerato
incompleto, menos de la cuarta parte finalizé el bachillerato, y pocos tenian la formacién
primaria completa. Se conoce que existe una relacién entre el nivel educativo de los
padres o cuidadores y los hdbitos alimentarios de los menores de cinco afios, si se
entiende que la malnutricién es multicausal, y la educacién de los padres es un factor
relevante en esta situacién.

2.9.2 Acceso y preparacion de alimentos

La mitad de los hogares tenian el hdbito de preparar los alimentos en casa; el tiempo de
comida que mds se consumié fuera del hogar fue el almuerzo. Curiosamente se encontré
que son el mismo nimero de familias que consumen mds de tres tiempos de comida y
aquellas que consumen menos, aunque estos tiempos no se sabe si son preparaciones
completas o alimentos solos. Cabe resaltar que el 70% de las personas consumen los
mismos alimentos en el almuerzo que en la cenq, lo que evidentemente afecta la variacién
de nutrientes en la cotidianidad.

Lo anterior sugiere que si la Seguridad Alimentaria y Nutricional representa tener
alimentos adecuados en cantidad, calidad y de manera constante para una vida sang, el
estudio refleja condiciones de inseguridad alimentaria porque tanto el aspecto econémico
y el componente de prdcticas alimentarias no son éptimas.

La compra de alimentos de estas familias se realizé mayoritariamente de forma quincenal
conforme al pago de salarios y a medida que los alimentos se terminaban, estos se
compraban en las tiendas del barrio “al granel’, la mayoria de las familias eligieron los
sitios de compra por economida, incluso mds que por atencién, cercania o calidad.
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El alimento que mds se compré y consumié fue el arroz, el segundo grupo de alimentos
mds comprado fue el de las leguminosas, especialmente frijol y lenteja, situacién que
revela los hdbitos alimentarios propios del territorio.

2.9.3 Consumo de alimentos

Se evidencié que el consumo de alimentos se basé en una dieta de carbohidratos complejos
tipo almidén y simples; el primer grupo estuvo representado principalmente por el arroz
con un consumo de hasta de tres veces al dia en el 53% de la poblacién y un 47% en solo
una vez al dia.

Alimentos como pldtano verde y papa comin fueron reportados como consumo diario,
mientras que el pldtano maduro fue mds consumido que otros alimentos de este grupo
con los impactos que esto tiene en la dieta de la poblacién infantil.

Alimentos como el azicar y la panela fueron consumidos hasta tres veces por dia.

El consumo de productos de panaderia se hizo diariamente a través de alimentos como:
pan blanco, pandebono, pan de hojaldre, pan “cacho” y arepa. Por el contrario, el pan
integral nunca fue consumido.

La fuente principal de grasas para los alimentos que usaron estas familias fue el aceite
vegetal, cuyo consumo fue diario para el 96% de los hogares, de los cuales el 33% refirié
consumir hasta tres veces al dia, lo que se interpreta como un consumo cotidiano que
requiere intervencién pues representa un hdbito que genera riesgo en la salud; ademds
que puede influenciar el comportamiento alimentario de los nifios, no sélo en la actualidad,
sino también en el futuro.

El consumo de caldos de cubo (resaltadores de sabor), en estos hogares fue diario,
excediendo la porcién recomendada en el producto, un hdbito de riesgo por lasimplicaciones
que presentan en el aporte de sodio y la relacién con los problemas vasculares.

Tabla 2. Resultados de la frecuencia de consumo de alimentos en las familias del CDI

Frecuencia de consumo de alimentos de las familias

Alimentos fuente de proteina animal Frecuencia Porcentaje
Queso Nunca 84%

Yogur Nunca 87%

Huevos Una vez al dia 70%
Pescado Nunca 76%

Alas de pollo Una a dos veces por semana 83%

Carne de cerdo una vez por semanad 40%

continua

54



Frecuencia de consumo de alimentos de las familias

Alimento Frecuencia Porcentaje
Elrliizz: crzgﬂﬁzdverja verde, espinacas, Nunca 049%
::oer:::-tu larga, cebolla cabezong, Una vez ol dia 07%
Habichuela Dos a cuatro veces por semana | 93%
Ajo Una vez al dia 89%
Cubos de sabor (gallina, Costilla...) Una vez al dia 93%
Lentejas / Frijoles Una vez por semana 93%
Salchicha/Mortadela/Salchichén Dos a cuatro veces por semana | 45%
Panela/ Azicar Dos a tres veces al dia 81%
Garbanzos /Arveja Seca Nunca 98%
Maracuyd/Melén/Sandia/Granadilla Nunca 93%
Lulo/Naranja/Mango/limén Dos a cuatro veces por semana | 94%
Manzana, Aguacate, Banano, Uvas Una a tres veces al mes 89%
Pan/Pandebono/hojaldre/Pan “cacho’/ Una vez al dia 04%

Arepa de Panaderia

Frecuencia de consumo de alimentos de las familias

Grupo de cereales, tubérculos y

pldtanos y sus derivados

Frecuencia

Porcentaje

Pan integral Nunca 94%
Arepa Dos a cuatro veces por semana | 88%
Arroz Una vez al dia 43%
Arroz Dos a tres veces al dia 57%
Papa Comun/Platano Verde Una vez al dia 91%
Platano Maduro Dos a cuatro veces por semana | 94%

Grasas Frecuencia Porcentaje
Aceite vegetal Una vez al dia 63%
Aceite vegetal Dos a tres veces al dia 33%
Margarina/Manteca Nunca 94%

Fuente: elaboracién propia

55



¢Qué comen estas familias y con qué frecuencia?

El aporte de proteina de origen animal provino principalmente del huevo y de consumo
diario. Otras fuentes de proteina como las carnes rojas, las visceras, no tuvieron un consumo
representativo, y alimentos como pescado y marisco, aunque son muy reconocidos por
las familias, no estdn presentes en su consumo habitual, lo que evidencia cambios de la
cultura alimentaria afrocolombiana, al desplazar alimentos autéctonos de la dieta usual.

El pollo fue un alimento que estas familias consumieron de una a dos veces por semanag,
siendo el corte de las alas la pieza de preferencia, lo que puede estar ligado al costo de
este corte, en comparacién de otras piezas del pollo.

La leche, alimento fuente de proteina y calcio, fue consumida por mds de la mitad de
los hogares, pero la frecuencia de consumo estuvo por debajo de la ingesta nacional y
en estos hogares no se tiene el hdbito de consumo de leche en polvo, queso ni yogur, que
coincide con la afirmacién en la que los hogares con nivel de riqueza bajo tienen menos
frecuencia de consumo de los productos ldcteos en Colombia (MINSALUD, 2019).

La habichuela fue la verdura que mds se consumié en estos hogares, alimentos como
tomate y cebolla, aunque fueron reportados como ingesta diaria, se usaron en guisos
para bases de preparaciones y no como ensaladas.

Se observé que las familias tuvieron una baja ingesta de frutas. Apenas se identificaron
cuatro tipos de frutas de consumo principal, lo que refleja que ademds no cumplir con
las cantidades requeridas al dia, tampoco hay variedad de este importante grupo de
alimentos que estd relacionado con favorecer la salud digestiva por su aporte de fibra y
vitaminas.

En sintesis, la ingesta alimentaria de esta comunidad presenta deficiencias en la variedad
de la dieta, centrdndose en alimentos fuentes de carbohidratos, mientras que alimentos
fuentes de proteina de origen animal fueron consumidos con menor frecuencia al igual
que las frutas y las verduras, lo que sugiere una afectacién en la Seguridad Alimentaria y
Nutricional principalmente en los ejes de acceso y consumo relacionados con su condicién
socioeconémica. Lo anterior refleja una pérdida de la ingesta de alimentos autéctonos
propios de la cultura alimentaria del pacifica como frutas tropicales.

Para finalizar, se resalta la importancia de la percepcién que las madres tienen de las
prdcticas alimentarias en los hogares ya que permean a los integrantes de las familias,
por ser las referentes principales para los infantes, quienes en esta etapa de su vida estdn
configurando las preferencias y hdbitos para toda su vida.
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2.10 A modo de colofén

La poblacién afrodescendiente que participé del estudio tiene una dieta basada en
alimentos fuentes de carbohidratos, los alimentos fuentes de proteina son insuficientes, se
identifica que hay vulnerabilidad econémica y alimentaria, se refleja en una dieta poco
variada con el agravante de una situacién de desarraigo de la cultura alimentaria.

Las nuevas generaciones de estos hogares, aun siendo afrodescendientes, al haber
instaurado otros modelos de alimentacién han perdido en el camino preparaciones
propias, producto de una transicién alimentaria que sufrieron sus familias al instalarse
en un territorio diferente y permanecer en él por mds de un lustro.

Las familias reconocieron la importancia de su alimentacién tradicional, aunque no hace
parte de sus prdcticas alimentarias cotidianas.

Esta comunidad requiere intervenciones en diferentes aspectos de la Seguridad Alimentaria
y Nutricional, incluyendo procesos incluyentes en la educacién nutricional, de modo que
permita variedad en la alimentacién y conservar su cultura alimentaria.
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CAPITULO 3

PROCESO SENSORIAL DE PREPARACIONES CON
ENFOQUE DIFERENCIAL EN MENORES DE CINCO ANOS,
EN UN CDI DE SANTIAGO DE CALI

Fotografia 9.

Cocinera tradicional realizando preparacién para nifios y nifias.

—F
[

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

La percepcién es definida por la Real Academia Espafiola (RAE) como la sensacién interior
que resulta de una impresién material hecha en nuestros sentidos. La misma entidad

también la define como la experiencia de la captacién de una realidad independiente de
quien la observe (RAE, s.f)

Desde el nacimiento y durante los primeros afios, cuando los sentidos son inmaduros,
aspectos como la forma, la textura y hasta el color juegan un rol importante en la
percepcidn, las sensaciones que emergen de la integracién de los sentidos: la visién, el
gusto, el olfato, junto con la experiencia mecdnico-tdctil, participan del establecimiento
del agrado por los alimentos en la primera infancia. (Alvarez et al. En Chacén, 2011)
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Configurar las percepciones y preferencias sensoriales durante la primera infancia implica
entender el entorno sociocultural, geogrdfico y las habilidades motoras que los nifios y
nifias adquieren durante su proceso de desarrollo social y cognitivo (Popper y Kroll, en
Chacén, 2011). Es decir, lo que se perciba de los alimentos, no se debe reducir a un estimulo
vinculado con satisfacer tnicamente las necesidades fisiolégicas (por ejemplo: saciar el
hambre o garantizar nutrientes para el crecimiento éptimo). Resulta necesario entender
que las percepciones y preferencias se construyen con informacién que proviene de los
sentidos y que responden preguntas como ¢a qué huele?, jde qué estd hecho?, ;qué sabor
tiene?, iqué colores tiene?, estas respuestas son influenciadas por la interpretacién de la
realidad que hacen los individuos a partir de su estado emocional. (Chacén, 2011, pdg.4)

Son precisamente las emociones lo que nos puede acercar o distanciar de un alimento o
una preparaciéon (Pefia y Reidl, 2015, p6g.2192), esas mismas emociones se decodifican
aportando significado a objetos, por ejemplo, aquellos elementos con los que se consumen
los alimentos (la cuchara, el plato), lugares en los que estos se producen (la huerta, el
mar), los espacios en los que se transforman y se consumen (la cocing, el comedor),
convirtiéndose asi, en insumo valioso con el que los nifios y nifias construyen conocimientos
y aprendizajes propios, expresados a través de un proceso cognitivo valioso, como lo es la
percepcién. (Contreras, 2008)

Asi, podemos reflexionar sobre la importancia de los elementos que interactiuan en la
configuracién de las impresiones alrededor de la alimentacién en los momentos iniciales
del desarrollo, esos elementos que se presentan en la primera infancia que vinculan lo
fisioldgico, y paralelamente, las experiencias alimentarias de familiares y otros cuidadores.
Estos factores determinan las afinidades y/o los rechazos de los nifios y nifias frente a
todo lo relacionado con la alimentacién, como se ha mencionado anteriormente (lugar de
compra de los alimentos, menaje y demds), ya que estdn relacionados con la decodificacién
desde los mensajes que sus sentidos reciben y que ayudan a estructurar la memoria
alimentaria de los individuos que acompafiard decisiones de consumo en otros momentos
como la adolescencia o la con adultez.

En la primera infancia se establecen habilidades importantes para que la alimentacién,
como accién necesaria para suplir de nutrientes al organismo, ocurra. Sin embargo,
esta no se limita a la accién fisioldgica de saciar el hambre, mientras se atiende esta
necesidad, en paralelo se establecen canales de comunicacién verbales y no verbales
que son ademds en doble via, y que permiten reconocer el acto de alimentarse como un
fenémeno social que vincula el hecho de reconocer, transformar, observar, probar, tocar
y compartir alimentos con los integrantes del grupo familiar o con individuos del lugar
dénde los nifios y las nifias reciben sus alimentos.

En este intercambio, los nifios y nifias adoptan comportamientos que han observado de los
individuos con los que comparte en su cotidianidad, asi, por medio de sus neuronas espejo,
copian y repiten exactamente las emociones, reacciones, gestos que se observan de otros
nifios o de quienes estdn en el momento en el que sucede la alimentacién. Esta interaccién
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constante va a impactar la percepcién que estos nifios y nifias construyen alrededor del
momento de alimentarse que se conforma de emociones y estados que el nifio o la nifia
experimentan con la presentacién de la comida: colores, combinaciones, la forma en que
estd servido y en algunos casos jel color del platol, jel tamafio de la cuchara!l, jel color de
la mesa! Otros factores como los aromas permiten que haya conexién o desconexién de
los infantes y los alimentos.

Asi, la alimentacién no se debe reducir meramente a un evento fisiolégico de entrega
activa de comida y recepcién pasiva por parte de los nifios, por el contrario, se debe
considerar en el marco de un derecho para que se garantice en plenitud a este grupo
etdreo, tan determinante para el futuro del pais.

Todos los factores que enmarcan la alimentacién en la primera infancia pueden afectar
negativamente los hdbitos y costumbres alimentarias, como se estd viviendo en la
actualidad por ejemplo con el incremento del consumo de bebidas azucaradas y productos
industrializados que se caracterizan por contener muchas calorias y bajo aporte de
nutrientes importantes para este grupo de edad, como lo son las vitaminas y minerales.
Este tipo de dietas desde la primera infancia producen a largo plazo riesgo de padecer

Enfermedades Crénicas No Transmisibles (ECNT).

Estos cambios alimentarios que hoy se presentan en las poblaciones no permiten cumplir
con las porciones de frutas y verduras recomendadas por la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS), y que a su vez acoge el Ministerio de Salud de Colombia, que sugieren
cinco porciones diarias de estos dos grupos de alimentos, ya que su consumo, puede
prevenir problemas nutricionales y de salud, si se adquieren como hdbitos en los primeros
afios de vida.

Las poblaciones afrocolombianas han involucrado en sus dietas una variedad importante
de frutas y verduras propias de sus territorios, las cuales han aportado al desarrollo de
una amplia cocina que se caracteriza por tener muchos sabores tropicales; sin embargo,
con el paso del tiempo se han presentado pérdidas en los hdbitos y cultura alimentaria de
las nuevas generaciones, especialmente aquellas que han migrado del Pacifico colombiano
al Distrito de Cali.

Los nifios y nifias de primera infancia, desde el 2016 gracias a la ley 1804 en Colombig,
cuentan con el derecho a ser escuchados, ser tenidos en cuenta en distintos procesos y
a participar en los entornos en donde crecen y se desarrollan como lo son el hogar y
los entornos educativos; por ello, el conocer sus gustos y preferencias alimentarias es
importante para la materializacién del derecho a la alimentacién--

Al tener en cuenta sus opiniones y preferencias, serd mds fdcil proponer experiencias
alimentarias aceptadas por ellos mismos que propendan por una alimentacién sang,
adecuada y que preserve su cultura.

Dada la importancia que tiene la preservacién cultural de las comunidades afro, en
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especial de su gastronomia, en el presente capitulo, se describen los resultados de la
investigacién que tuvo la intencién de identificar la aceptabilidad, consumo y gustos de
preparaciones ancestrales y tradicionales de la cultura afro del Pacifico colombiano, de los
nifios y nifias de 4 a 5 afios del CDI el Paraiso del barrio Potrero Grande, como propuesta
para que sean incorporados en las minutas nutricionales ofrecidas en esta institucidn,
toda vez que en esta etapa se incorporan patrones alimentarios y estilos de vida.

3.1 De los derechos de las nifias y los nifios de Primera Infancia Afro, un recorrido
por la historia.

Los derechos de las nifias y los nifios de primera infancia, incluida la poblacién
afrocolombiana, han sido el producto de unas luchas histéricas ganadas de manera
paulating, por ello en este capitulo se presenta de manera grdfica dicho recorrido.
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3.2 Una mirada a los habitos alimentarios en la primera infancia y como su entorno
interviene en el proceso.

La alimentacién en los primeros afios de vida tiene un componente biolédgico muy
importante, pues permite el crecimiento, el funcionamiento del organismo y un
neurodesarrollo adecuado que incluye el proceso de aprendizaje de los nifios y nifias en
resultado de los nutrientes y micronutrientes que se absorben durante la alimentacién.
Sin embargo, este proceso es mds complejo, el nifio o nifia se desarrolla ademds en un
entorno cotidiano y este comprende costumbres y cultura como aspectos determinantes en
la vida del preescolar que le genera arraigos, y desenvolvimientos dentro de la sociedad,
comportamiento que inicia con la comensalidad como un espacio de interaccién entre el
nifio o nifia y su entorno familiar y social.

Ahora bien, es necesario que tanto el componente cultural como el de salud funcionen de
manera sistemdtica, para que esa complementariedad contribuya al bienestar integral
del nifio o nifia; desde el punto de vista nutricional se dice que los primeros afios de
vida o los primeros mil dias son concluyentes para la generacién de hdbitos alimentarios
saludables. Tuiidn |, mencioné:

“Es muy importante aprovechar cada etapa de la vida del nifio para lograr y
afianzar la adquisicién de hdbitos alimentarios saludables. Los hdbitos alimentarios
se aprenden con la experiencia y la exposicién reiterada al alimento; es decir, cuanto
mds familiar sea el alimento para el nifio mds fdcil serd su aceptacién y consumo”
(2018, p.37).

El proceso de generacién de hdbitos debe hacerse de manera armoniosa para el nifio
o nifia y la familia, pues alli estd afianzando también su identidad, sus arraigos, “la
estructuracion de los hdbitos alimentarios infantiles no responde a un simple acto reflejo:
estos comienzan a tener significacién a través de una estructura integrada de percepciones,
imdgenes, recuerdos, ideas, emociones y necesidades, y la respuesta que da el nifio o la
nifia que tiene impresas sus necesidades, sus ideas, sus recuerdos y sus afectos. Entre los
estimulos y la respuesta se intercala el ser orgdnico con sus numerosas variables de orden
fisioldgico, psicolégico y sociocultural. (Restrepo M, 2005, p.143)

En ese sentido, para generar hdbitos alimentarios influyen diversos factores de la
cotidianidad del nifio o nifia que se deben tener en cuenta como su entorno familiar
y escolar, ademds de otras intervenciones constantes como la publicidad que en la
actualidad estd representando un rol en el comportamiento alimentario de las familias y
los mds jévenes del hogar. Apropésito de esto, Rojo Gémez afirmé que:

“los resultados de mi estudio confirman la hipétesis inicial acerca de que existe relacién
entre los hdbitos alimenticios de los nifios, su mayor peso y su consumo televisivo,
en el que se incluye la publicidad con mds peso del que ellos son conscientes. Los
nifios son sugestionados por la publicidad a la hora de elegir los alimentos lo cual
dificulta la eleccién para seguir una dieta sana y equilibrada tan importante en
esas edades” (Rojo G. 2014.p.37).
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Ante lo anterior, y considerando el contexto de transicién alimentaria y nutricional que
Colombia y Cali, estd cursando en el sentido de tener multiples cargas nutricionales por
deficiencia de peso y micronutrientes ademds de exceso de peso, la educacién nutricional
requiere evolucionar a procesos de respeto de la cultura, entendiendo la educacién como
un proceso de construccién conjunta, de validacién de dindmicas sociales donde diversos
actores tienen corresponsabilidad.

De la Cruz Sdnchez expresé que la educacién en alimentacién y nutricién, debia involucrar
a miembros diversos del entorno de los nifios y nifias como la comunidad educativa: padres,
maestros, directivos y sociedad en general, y que esto implica: descubrir y erradicar
creencias, mitos y conductas erréneas; que la gastronomia hay que valorarla al igual
que el conocimiento que es necesario recalcar sobre las diversas funciones o roles que
juega o debe jugar la alimentacién en la vida, la salud, los aprendizajes, la produccién,
distribucién y consumo de alimentos; fomentar conceptos, actitudes y conductas claras y
fundamentales sobre la alimentacién. (De la cruz Sénchez 2018, p180)

Se menciona que los hdbitos alimentarios estdn muy relacionados con la cultura, pero
también estos se generan segtin el componente econémico de las familias, su posibilidad
de adquirir una canasta de alimentos termina contribuyendo a la cotidianidad alimentaria.
A los nifios del estudio provenientes de la cultura afrocolombiana se les preparé un plato
que sus padres prepararon y degustaron con anterioridad, pero que los nifios y nifias no
consumen de manera habitual pues el pescado tiene un precio elevado en la ciudad de
Cali, en comparacién con la costa pacifica donde mucho del consumo se debe a que las
familias mismas los pescan. Los hdbitos alimentarios de sus padres se han transformado
debido al cambio del entorno y los nifios y nifias ya nacieron dentro de esa transicién.
(Castellanos, Aguirre, Angarita & Escobar.2020)

Sobre este tema, hay disponible un estudio que buscé analizar el papel del entorno escolar
en la cultura alimentaria de Kaingang en la Tierra Indigena de Rio das Cobras Brasil,
en el que se descubrié que la comunidad escolar consideraba la comida no tradicional
indigena que se servia en las escuelas como “normal’, es decir, no se reconocia como un
marcador de identidad o como un proceso en el que sus hdbitos se estdn transformando
mediante la inclusién de otra cocina y otros sabores. (Mineiro, Suzana Kagmu,2018. p.14)

Con el proceso desarrollado en el CDI de Potrero Grande se espera contribuir a la
preservacién de la cultura alimentaria que las familias verbalizan constantemente; para
lo que el Centro de Desarrollo Infantil como entorno de establecimiento de procesos de
reconocimiento cultural, desarrolla actividades pedagdgicas con los nifios y nifias donde
se enaltece la cultura afrocolombiana, incluida la alimentacién.

Mediante el presente estudio se pretendié obtener elementos para el desarrollo de una
minuta diferencial, en el cual participaron los padres, madres y cuidadores, comunidad
del CDI, provenientes principalmente del litoral del Pacifico colombiano, quienes tienen
una cultura alimentaria basada en el pescado como principal alimento fuente de proteina
y que en conjunto con preferencias en métodos de preparacién, sazonadores, entre otros
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aspectos propias del litoral, se diferencian de la cultura alimentaria de la ciudad de Cali;
Como resultado se obtuvo un panorama de las prdcticas alimentaria de estas familias
quienes han cursado por una transicién alimentaria, que sin duda ha generado nuevos
hdbitos que ponen en riesgo la nutricién de los nifios y nifias.

Esta nueva dieta se basa en alimentos con alto aporte calérico y deficiencia de proteinas,
frutas y verduras, lo cual representa un riesgo para desarrollar exceso de peso y/o
enfermedades cardiovasculares en su vida futura. En esta realidad, las familias afioran su
anterior alimentacién y parece que el cambio de prdcticas, entre otros factores, se debe
principalmente a acceso econémico a los alimentos. (Castellanos et all.2020)

3.3 Aproximacién a la comprensién de la aceptabilidad de los meniis diferenciales
en Cali

3.3.1 Metodologia del taller de observacién sensorial

Las preparaciones que fueron presentadas en el espacio de observacién sensorial fueron
producto de los talleres participativos en cocinas tradicionales del Pacifico, desarrolladas
por el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA con 50 participantes, entre ellos madres,
padres y cuidadores de los nifios y nifias del CDI el Paraiso.

Estos espacios fueron disefiados como parte del proyecto investigativo para aportar en el
reconocimiento de la memoria alimentaria y en la recuperacién de la culinaria tradicional.
Inicialmente, se hizo un conversatorio con los adultos participantes en el que expresaron
como era la alimentacién en sus territorios de origen -en su mayoria provenientes del
litoral Pacifico- y el contraste con la alimentacién que llevan sus familias en la actualidad.
(Castellanos et all 2020)

Las preparaciones que se seleccionaron para el almuerzo de la sesién de observacién
sensorial se caracterizaron por tener ingredientes tradicionales del Pacifico, determinando

el siguiente menu:

Tabla 3. Componentes del menu de la sesién de observacién sensorial

No | Preparacién Componente

1 Escabeche de pescado Proteina principal
2 Arroz encocado Acomparfiante 1

3 Laminitas de pldtano pintén Acompafiante 2
4 Ensalada de aguacate Verdura/ensalada
5 Aguapanela con limoncillo Bebida

6 *Cocada *Postre

Fuente. Elaboracién propia con base en la seleccién de preparaciones

*Esta preparacién no fue analizada durante la observacién sensorial

68



El Instrumento para el registro de observacién sensorial se diseiié con el equipo de semillero
de investigacién Salud y Nutricién Publica en Territorio, de la Institucién Universitaria
Escuela Nacional del Deporte de Cali y las docentes a cargo. Se elaboré un instrumento
para el registro de las observaciones sensoriales de la ingesta de las preparaciones por
parte de los nifios y nifias.

El disefio de este instrumento pasé por la exploracién de las categorias de andlisis:
Aceptabilidad, Gusto y Consumo. Para reportar los resultados se revisaron aspectos como
formato de prueba hedénica (imdgenes de caritas), seleccién multiple (seleccionar un
valor por participante), sin embargo, durante las reuniones académicas y el pilotaje se
consideré que lo mds adecuado para este proceso era identificar variables de andlisis
determinadas por el investigador desde la metodologia de observacién no participante,
ya que los participantes (nifias y nifios de primera infancia de 4 a 5 afios) debian consumir
los alimentos en su ambiente cotidiano, procurando calidad de los datos obtenidos.

3.3.2 Preparacién del entorno para la sesién de observacién sensorial

Considerando que los investigadores encargados de la sesién debian presentarse
previamente con la comunidad del CDI el Paraiso para que fueran reconocidos por los
nifios y nifias, y también por las agentes educativas (maestras y auxiliares pedagégicas),
a quienes se solicité que estuvieran presentes ya que habitualmente acompafiaban este
tiempo de comida.

Los investigadores debieron guardar una distancia prudente para no interferir con el
ambiente de consumo de alimentos. De igual forma, fue conveniente que los padres
de familia no estuvieran presentes, para permitir que los nifios se comportaran de
manera natural, como lo hacen de manera cotidiana al momento de consumir alimentos,
garantizando un ambiente empdtico, en sus espacios cotidianos.

A continuacién, se presenta el andlisis de resultados de las preparaciones que los nifios
consumieron, estas preparaciones fueron resultado de los talleres de preparacién de
alimentos que se realizaron con los padres y cuidadores con anterioridad.

El eje central de los resultados se basa en las preparaciones y se encuentra resultados
para cada una de las categorias: Aceptabilidad, Gusto y Consumo con los valores en
porcentaje del total; un dato curioso sobre compartir o no las preparaciones y sobre pedir
otra porcién de esta.
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3.5.2.1 Arroz Encocado

Grdfica 5. Aceptabilidad del arroz encocado
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El arroz encocado es una de
las preparaciones tradicionales
del Pacifico colombiano, es un
alimento que aporta principal-
mente energia (calorias); el coco
como ingrediente en esta prepa-
racién resalta las caracteristicas
de la misma, lo que pudo estar
relacionado con los resultados
de aceptabilidad. Ademads, el
arroz es uno de los alimentos de
mayor consumo a nivel nacional,
como se menciond en el capitu-
lo 2, por lo que se puede com-
prender que haga parte de las
rutinas alimentarias del hogar
y de las preparaciones del CDI
que los nifios y nifias consumen a
diario, con lo cual es reconocido
y aceptado.



3.3.2.2 Pescado en Escabeche

Grdfica 6. Aceptabilidad del Pescado en Escabeche

> PESCADOD
" ENCOCADO

SHREPABIS 85%

HIZO UNA EXPRESION
VERBAL Y BESTUAL DE

GUST0 67,5%

HIZD UNA EXPRESIN
VEREAL Y GESTUAL DE

DESAGRADD 22.5%)

‘—ﬂ.

SIN EXPRESION
RELEVANTE 10%

0% 125%

LOCONSUMIO TODO  CONSUMIG LA MITAD

0 LA PORCION
1,5% 10%

NOCOMIO NADA

DATO
CURIOSO

DEL TOTAL DE NINOS
APENASEL 7 &
COMPARTIO LA

PREPARACION

Fuente: elaboracién propia

La identificacién de condicién de
vulnerabilidad alimentaria, en
las familias que habitan el bar-
rio de este estudio, por dificulta-
des para el acceso y compra de
alimentos como el pescado entre
otros, y que constituian parte
de su alimentacién propia cuan-
do habitaban riberas de rios o
del mar Pacifico, ha hecho que
cambien los hdbitos alimentarios
de las nuevas generaciones pre-
sentes en la ciudad de Cali.

Respecto al consumo, mds de
dos terceras partes de las nifias
y nifios consumieron toda la
preparacién: 70%, solo consumi-
eron la mitad de la porcién of-
recida el 12,5%; a su vez, una
proporcién de participantes solo
probé la preparacién y la dejé
de consumir 7,5% y el 10% restan-
te ni siquiera la probéd. Estos ul-
timos resultados pueden estar
relacionados con que los nifios
y nifias de primera infancia que
viven en Cali desconocian estas
preparaciones tradicionales, lo
que influye en el desarraigo de
la cultura alimentaria por esta
generacion.

La preparacién del pescado en escabeche en la investigacién fue para esta poblacién la
preparacién mds controversial, por el desconocimiento de esta por algunos participantes.
El 67,5% de las nifias y nifios realizaron expresién verbal y gestual de gusto por esta
preparacion, lo que se considera un porcentaje significativo de la muestra de poblacién
que participé en el estudio que le gusta esta preparacién tradicional de la cultura afro,
el 22,5% realizaron expresién verbal y gestual de desagrado y el 10% no mostraron

expresion relevante.
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3.3.2.3 Ensalada de Aguacate

Grdfica 7. Aceptabilidad de la ensalada de aguacate
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Aunque mds de la mitad de los
nifios y nifias acepté la ensalada
62,5%, se observé también que
esta fue rechazada por mds
de la tercera parte. Lo anterior
se comprende al revisar que
en este grupo de familias el
acceso a vegetales es limitado,
afectando asi la frecuencia de
verduras
como componentes de un tiempo
de comida, siendo mds comun
el uso de verduras en “guisos”
-cebolla y tomate- como base
de las preparaciones principales,
pero no como ensalada. Es bien
sabido que muchos de los nifios

preparaciones  con

y nifias consumen verduras o
vegetales en la medida en que
estos hayan sido presentados
en el hogar como reflejo de
consumo del grupo familiar, de
lo contrario, aunque hay algunos
que se proponen explorarlas por
el contraste de colores y el sabor,
otros prefieren dejarlas de lado.

consumo de esta
preparaciéon, mds de la mitad del
grupo por medio del lenguaje
verbal y no verbadl

Durante el

expreso

agrado, sin embargo, mds de la cuarta parte de los participantes, hizo gestos de desagrado
al probarla 27,5%; lo anterior, aunque requiere un seguimiento de la ingesta de otras
recetas de ensalada para un andlisis mds detallado sobre las preferencias, sugiere la
necesidad de exponer a los nifios y nifias con mayor frecuencia a verduras y/o vegetales
para mejorar la aceptabilidad de preparaciones que las incluyan.
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3.3.2.4 Ldminas de pldtano

Grdfica 8. Aceptabilidad del arroz encocado

El platano frito fue la segunda
preparaciéon mejor aceptada por
los nifios y nifias del CDI con
97,5%. Es importante consider-
ar que, en la ingesta de estas
familias, el pldatano verde fue
un alimento consumido mayor-
itariamente cocido y/o frito, lo
que permite entender que es
conocido y de su agrado, refle-
jado finalmente en esta prueba

_5;

B Limmasoe
1/ PLATAND PINTON

HIZO UNA EXPRESION
VERBAL ¥ GESTUAL DE

GUSTO 67,5%

HIZO UNA EXPRESION . .
VERBAL Y BESTUAL BE sensorial. De igual forma, un

DESAGRADO 2.5% 2,5% rechazé esta preparacién
y aunque no se indagé la razén,

al ser esta preparacién frita se
presenta una deshidratacién del
produc’ro, es decir, pérdida de
agua, que modifica la textura
del alimento pasando de suave
{ DATO a crocante, lo que pudo influir

SIN EXPRESION
RELEVANTE 30%

Eunmsn en este porcentaje menor de re-

LOCONSNNETO00  CORSIAMLA MTAD « LOSNINOS O chqz.o., si se tienen en cuenta las
DE LA PORCION COMPARTIERON habilidades de los nifios a esta
ESTA PREPARACION.

2,5% |

SEL[I PﬂﬂBﬂ Lll NO COMIO RADA

edad que en algunos casos es de

* PIDIO MAS A LOS y )
COMPARERES O eXpIOFGCIOh con preparaciones

\  PROFESORA 7 £ moderadamente suaves.

Mds de la mitad de los partic-
ipantes tuvo expresiones ver-
Fuente: elaboracién propia bales y gestuales de agrado por

la preparacién y casi la tercera
parte de estos, aunque no realizé gestos o expresé verbalmente su preferencia, la con-
sumid; aquellos que hicieron gestos de disgusto corresponden a quienes no consumieron
la preparacién y fue una pequefia parte: 2,5%.
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3.3.2.5 Aguadepanela de limoncillo

Grdfica 9. Aceptabilidad de la aguapanela de limoncillo
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El aguapanela de limoncillo fue
una de las preparaciones mds
aceptadas y la que mds pidieron
repetir los nifios y las nifias. Esta
fue la unica bebida ofrecida
y parte de su aceptacién
puedo estar relacionada
que se agregdé limoncillo para
aromatizar. El 92,5% de los nifios
y nifias la consumieron toda, lo

con

que demuestra su aceptabilidad;
por otra parte, el 30% de los nifios
y nifias pidieron mds limonada,
que la consumieron con gusto, y
expresaron que estaba rica.

El limén es una fruta bastante
reconocida en el Valle del Cauca
y hace parte de las de mayor
consumo, por su sabor refrescante
y porque esta fruta tiene un
tiempo de duracién largo lo que
permite una conservacién mayor.
Es de mencionar que el clima de
Cali es cdlido, lo que amerita
bebidas en los nifios y las nifias
en diferentes tiempos del dia. La
bebida generalmente se consume
al finalizar el consumo de los
demds alimentos, se observé que

los nifios la consumieron en cuanto se les sirvié la comida, sin embargo, hubo una pequeiia

porcién de nifios y nifias que no consumieron la bebida.

El limoncillo es una planta de bastante uso en la regién, se usa ademds por sus propiedades
medicinales, también se usa como repelente natural, en infusiones y como especie bastante

usada en la cocina por su aroma y sabor especial. Es uno de las aromdticas que se

pueden incorporar en las minutas diferenciales como parte de la recuperacién de la

cultura alimentaria y de salud.
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3.4 A modo de colofén

e Se evidencia rechazo de algunas preparaciones tradicionales como lo son el
pescado en escabeche y arroz encocado (12,5% y 7,5% respectivamente) por parte
de los participantes de primera infancia, que puede ser reflejo de la pérdida de
su cultura alimentaria dada las condiciones de migracién y dificultades para la
compra de alimentos como el pescado y coco por parte de sus familias; ademds no
hacen parte de las minutas cotidianas del CDI.

e El CDI el Paraiso es un actor institucional clave, que puede contribuir en la
recuperacién de las tradiciones culturales de la poblacién afrocolombiana, mediante
el reconocimiento de la riqueza cultural social y la disposicién de espacios de
intercambios de saberes intergeneracionales, entre otras estrategias que propicien
el desarrollo integral de la primera infancia afro, en concordancia con la politica

publica Cali Afro.

e El almuerzo que se propuso para desarrollar el taller sensorial tuvo buena
aceptabilidad y consumo, y fueron en primer orden los pldtanos laminados, seguido
por la limonada de limoncillo y luego el arroz; seguidamente estuvo el pescado, y
finalmente, la ensalada de aguacate fue el alimento que tuvo menor aceptacién.

e Aunque la ensalada de aguacate fue el alimento con la menor aceptacién, tuvo
un buen porcentaje de consumo, por encima del 60%, lo cual la convierte en una
preparacién en la cual se pudiera seguir trabajando con estrategias pedagdgicas
y de exposicién para mejorar su consumo, de igual manera que a otras verduras.

e Es evidente que en las minutas se puede fortalecer la cultura alimentaria, es
necesario continuar el proceso de exposicién a los nifios de otras preparaciones que
también contengan diferentes grupos de alimentos propios de la regién pacifica
colombiana.

e La metodologia propuesta en el presente estudio permitié generar conocimiento
base para el disefio de minutas diferenciales, teniendo en cuenta las preferencias
alimentarias de los nifios y las nifias de primera infancia, como el mds grande
determinante y tener en cuenta el enfoque étnico y cultural en otras comunidades

o CDI

e Considerando los indicadores generados mediante la observacién sensorial, el
tiempo de comida propuesto puede hacer parte de la minuta con enfoque diferencial

del CDI el Paraiso.

e La forma de preparaciéon y presentacién de los platos pensados con formas
atractivas para los nifios y las nifias propician una mejor aceptacién y consumo de
los alimentos servidos.
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3.5 Recomendaciones
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Propiciar en los espacios institucionales, proyectos, programas, ofertas y acciones
que involucren la alimentacién propia y tradicional de la cultura afro, con el fin
de dar preservacién a la memoria alimentaria, la cocina tradicional y ancestral,
reconociendo su aporte histérico y cultural para la cocina colombiana.

Promover la participacién de los nifios y nifias de primera infancia y sus familias en
el disefio de los menus dard pie a su reconocimiento cultural y gastronémico.

Es necesario, para continuar el desarrollo de las minutas diferenciales, seguir
involucrando a los padres y cuidadores y tener en cuenta las preferencias de los
nifos y nifias menores de 5 afios, para que el consumo de alimentos de cuenta
también de su cultura y no como una imposicién.

Para los alimentos como las ensaladas, es necesario continuar con el desarrollo de
procesos pedagdgicos tanto con los nifios como con los padres y cuidadores.

Que el CDI involucre a los nifios y nifias en algunos procesos de preparacién de
alimentos para permitir el acercamiento y reconocimiento de los alimentos de alto
aporte nutricional como frutas y verduras.

Incorporar en las preparaciones alimentos y plantas tradicionales que mejoren el
sabor y la palatabilidad en los alimentos que se consuman de manera cotidiang,
esto permite tener presente parte de la cultura alimentaria afrocolombiana.
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Notas

M Como fecha histérica para los procesos étnico-raciales y especificamente del pueblo
negro se encuentra el 21 de mayo de 1851, dia en el que se abolié la esclavitud en Colombia.

(21 | os derechos culturales de los nifios y nifias; se encuentran asociados en la Convencién
sobre los derechos del nifio al termino Cultura, la cual se refiere a las tradiciones y
costumbres de las comunidades. En el articulo 31 se emplea la palabra cultura como
derecho, en el sentido artistico.

B En el articulo 9 de la Constitucién Politica de Colombia, se anota que Colombia es
miembro, entre otras, de las siguientes organizaciones internacionales: Organizacién de
las Naciones Unidas (ONU), Organizacién de los Estados Americanos (OEA), Pacto de
Integracién Subregional Andino, Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién,
la Ciencia y la Cultura (Unesco).

[41 Definido el desarrollo integral como proceso singular de transformaciones y cambios de
tipo cualitativos y cuantitativos mediante el cual el sujeto dispone de sus caracteristicas,
capacidades, cualidades y potencialidades para estructurar progresivamente su identidad
y autonomia. Este desarrollo integral no sucede de manera lineal, secuencial, acumulativa
siempre, ascendente, homogénea, prescriptiva e idéntica para todos los nifios y nifias,
sino que se expresa de manera particular en cada uno, la interaccién con una amplia
variedad de actores, contextos y condiciones es significativa para el potenciamiento de
las capacidades y de la autonomia progresiva.

Bl Los entornos son aquellos espacios fisicos, sociales y culturales diversos en los que los
nifios y las nifias se desenvuelven, con los cuales e interactiuan, en los que se materializan
las acciones de politica publica. Estos son determinantes para su desarrollo integral,
estos escenarios importantes son: hogar, salud, educacién y espacio publico. En estos se
deben promover la proteccién de sus derechos, garantizar su integridad fisica, emocional

y social y promover el desarrollo integral, para que ejerzan plenamente sus derechos (Ley
1804 de 2016).

[l Articulo 1° Ley 1804 de 2016.
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CAPITULO 4.

RECETARIO DE COCINA DEL PACIFICO PARA LA PRIMERA
INFANCIA AFRODESCENDIENTE

Este recetario surgié en el proceso de realizacién de los talleres de cocina tradicional del
Pacifico colombiano construido con los aportes de un grupo de madres de los nifios del
CDI de Potrero Grande. Es un aporte de la Instructora Elsis Maria Valencia, portadora
de saberes de cocina del Pacifico, fruto de su experiencia de vida y el saber aprendido
por el trasegar de los fogones. La acompafiié los aprendices de cocina del SENA, Camila
Valencia, Carlos Cdandelo y Sandra Liliana Mufioz.

Se realiza el andlisis quimico de las diferentes preparaciones con la tabla de composicién
de alimentos colombianos 2018, realizada por el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
ICBF, los requerimientos nutricionales de energia, macronutrientes y micronutrientes se
ajustaron para la poblacién de nifios de 4 a 5 afios segun las recomendaciones de ingesta
de energia y nutrientes RIEN (resolucién 3803 de 2016).

Tabla 4. Requerimientos de macronutrientes y micronutrientes para nifios 4 a 5 afios

Requerimiento Cantidad
Energia (kcal) 1350
Proteina (g) 34
Grasa (g) 38

Carbohidratos (g) 165
Calcio (mg) 1000
Hierro (mg) 15

Zinc (mg) 4
Vitamina A (ER) 400

Fuente: elaboracién propia
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4. Preparaciones base

411 Aceite achotad
ceite achorado Fotografia 10.

Aceite achotado

Ingredientes:
e Aceite

e Achote

Fuente: Fotografia tomado por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. En una paila agregar el aceite con las semillas de achote a fuego lento (no tiene que
hervir) durante 8 a 10 minutos. Colar las semillas y guardar el aceite.

P.D.: Por cada litro de aceite utilizar 250 gr. de achote

Tabla 5. Andlisis quimico nutricional de aceite achotado

Requerimiento Cantidad % 6
Energia (kcal) 40 3
Proteina (g) 0 0
Grasa (g) 4 n
Carbohidratos (g) ] 0
Calcio (mg) 0 0
Hierro (mg) 0 0
Zinc (mg) 0 0
Vitamina A (ER) ] 0

Fuente: elaboracién propia
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4.1.2 Refrito del Pacifico

Ingredientes

Fotografia I1.

Refrito del Pacifico
500 gr cebolla larga

100 gr qji dulce

30 gr de cada ung,
hierbas de azotea
(Oreganédn, poleo,
albaca negrq,
cimarrén) poleo solo
usar unos 3 gr.

20 gr. gjo

3 gr. comino

; . "

150 cc de aceite Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacién

1.

Limpiar y desinfectar los ingredientes

2. Cortar la cebolla larga muy fina, el aji dulce en cuadritos, y las hierbas de azotea

finamente.
Tabla 6. Andlisis quimico nutricional

En una paila poner el aceite de refrito del Pacifico
ach,o’rad? y dejar hasta que Energia o Cantidad %
esté caliente. Colocar luego Nutri
i utriente
la cebolla a sofreir, después
el aji dulce y ajo por ultimo, Energia (kcal) 2 0
las hierbas de azotea y el Proteina (g) 0 0
comino. Grasa (g) o o
Revolver constantemente el Carbohidratos 0 0
refrito por unos 15 minutos a (9)
fuego baio. Calcio (mg) 2 o}
Hierro (mg) o} o}
Zinc (mg) o o}
Vitamina A (ER) 13 3

Fuente: elaboracién propia
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4.1.3 Leche de coco

Ingredientes
e 1 libra de coco rallado
fresco

e tazas de agua

Fotografia 12.

Leche de coco

Preparacion

1.

2.

3.

En una olla colocar hervir el agua

Agregar el coco a la licuadora y procesar

Colar la preparacién, con una cuchara apretar
bien el coco hasta que quede bien seco.

Tabla 7. Andlisis quimico nutricional de leche de coco

Nurriente Cantidad | % 6
Energia (kcal) 271 20
Proteina (g) 9 .
Grasa (g) 04 py
Carbohidratos (g) 9 5
Calcio (mg) 5 ,
Hierro (mg) 1 5
Zinc (mg) ! »
Vitamina A (ER) 0 o

Fuente: elaboracién propia
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4.2 Acompaiiantes y
ensaladas Fotografia 13.

Arroz con coco

4.2.1 Arroz con coco
Ingredientes

e 1libra de arroz

e tazas de leche espesa

e tazas de agua leche

de coco
e Acecite

Sal Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar
° a

Preparacién
1. Lavar el arroz blanco

2. En una olla poner el arroz blanco, la leche de coco y el agua leche de coco, aceite y
sal al gusto

3. Dejar secar y tapar. Cocinar por unos 10 minutos a fuego medio y luego tapar y deje
cocinar a fuego bajo por 15 minutos

Tabla 8. Andlisis quimico nutricional de arroz con coco

6 Energia o Cantidad %
Nutriente

Energia (kcal) 54 4
Proteina (g) ] 3
Grasa (g) 2 4
Carbohidratos 9 5
(9)
Calcio (mg) 13 ]
Hierro (mg) o] ]
Zinc (mg) o] 4
Vitamina A (ER) 4 ]

Fuente: elaboracién propia
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4.2.2 Envuelto de platano maduro

Ingredientes

1 kilo de pldtano
maduro

1 libra de queso
costefio

atados hoja de
platano

250 gr. de harina
de maiz afieja

200 gr. de melao
de panela

Preparacion

1.

2.
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Fotografia 14.

Envuelto de pldtano maduro

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Limpieza y desinfeccién de los ingredientes

Pelar el platano maduro y rallarlo con el queso costefio

Revolver y agregar la harina de
maiz y el melao de panela

Tabla 9. Andlisis quimico nutricional
envuelto de pldtano maduro

Para envolver, colocamos la hoja Enerai
1 gia o . Py
agregamos la masa uniendo los Nutriente Cantidad %
centros o~|e la hoja, hacemos unos Energia (keal) 43 3
3 pequeiios prenses y doblamos
los extremos hacia atrds, Proteina (9) 1 4
encontrdndose los dos extremos. Grasa (g) 1 4
Amarramos con piola o cincho.
P Carbohidratos (g) 6 4
En una olla ponemos agua a Calcio (mg) 49 4
hervir y colocamos los envueltos Hierro (mg) o 9
durante una hora
Zinc (mg) 0 3
Dejar reposar antes de servir Vitamina A (ER) %6 6

Fuente: elaboracién propia




4.2.3 Plétano maduro cocido Preparacién
1. Lavar y desinfectar el pldtano maduro
Ingredientes 2. Retirar la céscara y cortar en rodajas

e 1libra de platano maduro 3. En una olla poner el agua con el pldtano
maduro y sal al gusto.

e 1 litro de agua
9 4. Cocinar por media hora.

e Saldl t
al al gusto 5. IServirl

Fotografia 15.

Plétano maduro
cocido

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Tabla 10. Andlisis quimico nutricional de pldtano maduro cocido

Energia o .

Nutriente Cantidad % 6
Energia (kcal) 19 ]
Proteina (g) 0 o
Grasa (g) 0 5
Carbohidratos 4 X
(9)

Calcio (mg) 0 5
Hierro (mg) 0 5
Zinc (mg) o 5
Vitamina A (ER) 8 .

Fuente: elaboracién propia
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4.2.4 Monedas de pldtano

Ingredientes

e 1 libra de pldtano
verde

e 1litro de aceite

e Sdl

Preparacion

Fotografia 16.

Monedas de pldtano

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

1. Limpieza y desinfeccién de los ingredientes

2. Pelar el platano y cortarlo en rebanadas de 3 mm aprox

3. En una paila, poner el aceite y dejarlo calentar a fuego medio

4. Colocar las monedas de pldatano en el aceite durante 5-10 min

5. Dejarlo en un papel absorbente y echarle sal

6. iServirl

Tabla 11. Andlisis quimico nutricional de monedas de pldtano

etes [ conided |
Energia (kcal) 29 2
Proteina (g) 0 o}
Grasa (g) 1 2
Carbohidratos (g) 5 3
Calcio (mg) 1 o
Hierro (mg) o 0
Zinc (mg) (o] 0
Vitamina A (ER) 14 3
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Fuente: elaboracién propia
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4.2.5 Envuelto de maiz
Ingredientes
e 250 gr. de maiz afiejo

Fotografia 17.

Envuelto de maiz

e Sal

e 1 litro de Leche de coco

1.

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Tabla 12. Andlisis quimico nutricional

de envuelto de maiz

¢ Hojas de bijao

Preparacion

Limpieza y desinfeccién
de los ingredientes

Colocar a afiejar el maiz
por una semana (para
afiejar el maiz se pone
en un recipiente con

agua, se deja 5 dias)

Moler el maiz afiejo,
pasar por un colador la
harina, luego agregar
leche de coco y sal.

Cocinar un poco hasta

que cuaje la masa, si quiere se

A .

Fuente: elaboracién propia

pueden hacer con la masa liquida.

Hacer con la hoja de bijao como

E - un cono y adentro, poner la mezcla.
nergid o Cantidad % Amarrar

Nutriente

Energia (kcal) 34 5. Poner una olla con abundante agua

y dejar hervir luego agregar los

Proteina (g) ! 2 envueltos y dejar cocinar durante

Grasa (g) 2 5 una hora

Carbohidratos 3 9 6. Dejar reposar y servir

(9)

Calcio (mg) (o] o)

Hierro (mg) o ]

Zinc (mg) o] 3

Vitamina A (ER) o] 0
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4.2.6 Ensalada de cidra papa y cebolla

Ingredientes

e 1 libra de cebolla

cabezona morada
e llibra de cidra papa
e llibra de aguacate
e 100 gr. de dji dulce

e 100 gr. zumo de
limén

e 100 cc. de zumo de
naranja

e 100 cc. de vinagre
e 100 gr. de azicar

e Sal

Tabla 13. Andlisis quimico nutricional
de ensalada de papa, cidra y cebolla

Fotografia 18.

Ensalada de cidra papa y cebolla

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

0!

Energia (kcal) 1né6 9
Proteina (g) ] 3
Grasa (g) 5 12
Carbohidratos (g) 16 10
Calcio (mg) 15 2
Hierro (mg) o] 3
Zinc (mg) 0 8
Vitamina A (ER) 37 9

Fuente: elaboracién propia
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Preparacion

1.

Limpieza y desinfeccion de los
ingredientes

Cortar la cebolla, la cidra, aji dulce
en tiritas finas, y las escaldamos por
unos tres minutos.

Preparar un escabeche (Se coloca
vinagre, jugo de limén, naranjq,
sal) en este escabeche colocamos la
cebolla, aji, cidra y los dejamos aqui
para que se conserven y la cebolla
tome un color mds fuerte (fucsia).

Luego se escurren bien las cebollas
y se le integra la cidra, aguacate se
rectifica sabor.

iServir!



4.2.7 Ensalada de aguacate

Ingredientes Fotografia 19.

Ensalada de aguacate

e 1libra de cebolla
cabezona morada

e libra de aguacate
e 100 gr. limén

e 100 gr. de naranja
e 100 cc. de vinagre
e 100 gr. azucar

e Sal al gusto

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

6 1. Limpieza y desinfeccién de los
ingredientes

Tabla 14. Andlisis quimico nutricional de

ensalada de aguacate 2. Cortar la cebolla en tiritas y la

escaldamos por unos 3 minutos

Energia o ) . (hervir) luego la escurrimos y la
Nutriente Cantidad % agregamos al escabeche
Energia (kcal) 161 12 3. Hacer la cebolla en escabeche (Se
coloca en una olla con agua hirviendo
Proteina (g) ! 4 le agregamos un chorrito de vinagre
Grasa (g) 6 17 agregamos la cebolla y dejamos que
Carbohidratos hierva por unos 2 minutos luego se
() 23 14 saca y agrega a un recipiente con
hielo, sal, azicar, vinagre, zumo de
Calcio (mg) 21 2 naranja y limén). Se puede mantener
Hierro (mg) ] 4 preparado
Zinc (mg) - 10 4. Se agrega en un recipiente todos los
Vitamina A (ER) 3 1 ingredientes y se mezclan

Fuente: elaboracién propia
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4.3 Platos fuertes

4.3.1 Atollado de almeja

Ingredientes
e 1libra de arroz

e libra de almeja
cocida y blanda

e 25 litro de leche de
coco

e 1 taza de refrito (500
gr)

e Sal al gusto

Tabla 15. Andlisis quimico nutricional
de atollado de almeja

Fotografia 20.
Atollado de almeja

Fuente: Archivo Grupo de investigacién GTS SENA

o'

onergia o Cantidad | %
Energia (kcal) 275 20
Proteina (g) 3 10
Grasa (g) 17 45
Carbohidratos (g) 24 14
Calcio (mg) 14 ]
Hierro (mg) ] 7
Zinc (mg) 3 64
Vitamina A (ER) 35 o}

Fuente: Elaboracién propia
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Preparacion

1.

Colocar en un caldero arroz, el
liquido donde se cociné la almeja,
un litro de leche de coco y una taza
de refrito, cocinar a fuego bajo

Luego agregar la almeja picada
muy fina

Seguir agregando la leche de coco
y revolver el arroz

hayq abierto,
agregar refrito y mds leche de coco

Cuando el arroz

Debe quedar un arroz, suave y
himedo

Para terminar, servir con un poco de
refrito y acompafiar con pampeadas
de pldtano.



4.3.2 Arroz clavao

Ingredientes Fotografia 21.

Arroz clavao
e 1libra de arroz

e tallos de cebolla
larga picadita

e lkilo de longaniza
ahumada

e Y libra de queso
costenio

e 1 taza de refrito

e tazas de agua
caliente

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacién

1. Sofreir el arroz con media libra de

longaniza desmenuzada cebolla
9 Y Tabla 16. Andlisis quimico a

larga, agregar 1 taza de refrito. -
nutricional de arroz clavao

2. Agregar agua caliente y deje que

el arroz se cocine normal, cuidando E"”?‘“ o Cantidad %
de mover constantemente y la Nutriente
temperatura. Cuando seque, agregar Energia (kcal) 426 32
el resto de la longaniza en trozos, Proteina (g) 03 69
la otra taza de refrito y el queso en
cubos clavadito, tape y deje a fuego Grasa (g) 22 57
bajo por unos 10 minutos. Carbohidratos 34 20
: : (9)
3. Dejar que se integren los sabores y
servir. Calcio (mg) 163 16
Hierro (mg) 2 15
Zinc (mg) 1 36
Vitamina A (ER) o} 35

Fuente: elaboracién propia
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4.3.3 Seco de tollo ahumado

Ingredientes Fotografia 22.
e 1libra de tollo Seco de tollo ahumado
ahumado

e litro de leche de coco

e 1taza de refrito

_

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. Lavar y desinfectar los ingredientes a
2.

Poner el tollo adhumado en agua
Tabla 17. Andlisis quimico nutricional de

hirviendo durante 5-10 minutos para
seco de tollo ahumado

retirar la piel. Dejar reposar un rato

y desmenuzar Energia o P m
Nutrient
3. Hacer el refrito y revolver con leche utniente
d Energia (kcal) 166 12
e coco
Proteina (g) 10 29
4. Agregar el tollo ahumado. Revolver Grasa (g) - 29
Carbohidrat 5
5. Dejar cocinar durante 30 min arbohidratos (g)
imad Calcio (mg) 28 3
aproximadamente
Hierro (mg) 1
6. Acompafiar con arroz y maduro Zinc (mg) o -
cocidos jServir!
Vitamina A (ER) 99 05

Fuente: elaboracién propia
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4.3.4 Pizcan de camarones

Ingredientes Fotografia 23.
. Pizcan de camarén
e libras de camarones

tigre limpios

e 1libra de pldtano
asado

e 1 taza de refrito

e 1 litro de leche de
coco

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. Colocar en una olla al fuego la leche
de coco, los platanos asados y una
taza de refrito. Dejar en coccién

Tabla 18. Andlisis quimico nutricional de

media por unos 20 minutos ey
por u u pizcdn de camarones

2. Agregar los camarones y media Energia o
taza de refrito, deje cocinar por Nutriente Cantidad %
unos 7 minutos.
Energia (kcal) 152 n
3. Servir y decorar con el resto del Proteina (g) 7 o1
refrito
Grasa (g) 8 20
4. Puede acompafiar la sopa con Carbohidratos
aguacate (g) 12 7
Calcio (mg) 35
Hierro (mg) 1
Zinc (mg) ] 16
Vitamina A (ER) 85 21
/ Fuente: elaboracién propia
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4.35 Escabeche de pescado

Ingredientes

o 1libra de filete de

corvina

e 150 gr. de harina de
trigo

e 1 litro de aceite

e Hierbas de Azotea

e tazas de leche de coco
e 1 taza de refrito

e 500 gr. de cebolla larga
e 150 cc de zumo de limén
e Aji dulce

e Leche de Coco

1 litro de agua de coco

Tabla 19. Andlisis quimico nutricional

de escabeche de pescado

Fotografia 24.

Escabeche de pescado

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

0!

onergia o Cantidad | %
Energia (kcal) 123 9
Proteina (g) 7 21
Grasa (g) 5 14
Carbohidratos (g) n 7
Calcio (mg) 25 3
Hierro (mg) 1 6
Zinc (mg) 0

Vitamina A (ER) 76 19

Fuente: elaboracién propia
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Preparacion

1.

en trozos el filete de
corvina y colocar en el escabeche

Cortar

Escabeche: agua de coco, hierbas
de azotea picadas, cebolla larga
picada, aji dulce picadi’ro, Zumo
de limén sal al gusto agregar
los trozos de pescado por unas
3 horas.

Pasar la corvina por la harina de
trigo y freir en aceite caliente

En un caldero, agregar la leche
de coco y la taza de refrito, deje
cocinar por unos 15 minutos y
agregue el pescado.

Deje cocinar por unos 10 minutos
hasta que se integren los sabores.

iServir! Decorar con cimarrén.



4.3.6 Tamal de piangua

Ingredientes

Fotografia 25.

2 libras de pldatano
verde

1 libra de piangua
1 taza de refrito

1.5 litros de leche de
coco

atados de hoja de
platano

Tamal de piangua

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacién

1.

Pelar el platano, se corta en rebanadas, se licua con un poco de agua tibia se
agrega en una olla con refrito y leche de coco a fuego bajo, revolver hasta tener

una consistencia espesa.

Cocinamos la piangua y la picamos finamente. Se ponen a cocinar en una taza de

refrito con leche de coco

Para armar el tamal

3.

Colocar una hoja grande de
pldtano y encima otra pequeiiq,
poner refrito, masa de pldtano,
guiso de piangua y luego otro poco
de masa. Juntamos los centros de
las hojas, doblamos tres veces,
doblamos un extremo, paramos
el tamal y sacudimos para que la
masa asiente y luego doblamos
el otro extremo. Amarramos con

cincho o piola.

Poner una olla con agua y sal a
hervir, agregar los tamales y dejar
cocinar por 3 horas

Tabla 20. Andlisis quimico nutricional
de tamal de piangua

o'

Nurriente Cantidad | %
Energia (kcal) 153 I
Proteina (g) 9 .
Grasa (g) 10 =
E:go)rbohidrqfos 3 ,
Calcio (mg) 13 ,
Hierro (mg) ! s
Zinc (mg) 3 -
Vitamina A (ER) 47 0

Fuente: elaboracién propia
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4.4 Dulces y amasijos

Fotografia 26.

Coquillos

4.4 Coquillos

Ingredientes

e 1libra de coco en
cortes irregulares

e 1litro de agua
e 1libra de aztcar

e Canela tostada y
molida

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. En una olla poner el coco con el
agua, azucar y canela a fuego
medio, hasta reducir

2. Cuando haya reducido, con una
cuchara hacer movimientos en

Tabla 21. Andlisis quimico nutricional a

de coquillos

:llrzzi:oos y el azicar haya cubierto E;:‘i:ig::t: Cantidad o

3. En un plato, esparcir un poco de Energia (kcal) 58 4
canela molida y servir Proteina (g) 0 0
Grasa (g) 2 4

Carbohidratos (g) 10 6

Calcio (mg) 0] 0

Hierro (mg) 0] 0

Zinc (mg) o} ]

Vitamina A (ER) o} 0

Fuente: elaboracién propia
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4.42 Cocadas

Fotografia 27.

Cocadas

Ingredientes

e 1libra de coco
rallado

e libras de panela
e Agua

e Canela tostada y
molida al gusto

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. Limpieza y desinfeccién a los
ingredientes Tabla 22. Andlisis quimico nutricional E

de cocadas

2. En una olla poner un poco de -
agua con la panela. Cuando la Energla o Cantidad %
. 1 Nutriente
panela ya esté disuelta, agregar
el coco y la canela molida Energia (kcal) 54 4
3. Mantener en fuego medio hasta Proteina (g) © ]
que todo este homogéneo y Grasa (g) 2 4
después bajar el fuego. Este Carbohidratos
dulce demora una hora y media (9) 10 6
en su coccién, dejar reposar por
. . Calcio (mg) 5 0
5 minutos y empezar a realizar
bolitas Hierro (mg) 1 4
4. Servir. Zinc (mg) 0 4
Vitamina A (ER) o 0

Fuente: elaboracién propia
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4.4.3 Dulce de papaya
Fotografia 28.

Dulce de papaya

Ingredientes

e llibra de papaya
verde

e 1taza de jugo de

naranja
e 1libra de panela
e Canela
e Agua

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Tabla 23. Andlisis quimico nutricional 6

Preparacién
P de dulce de papaya

1. Limpiar y desinfectar los E B
ingredientes Nr::':ig;:t: Cantidad %
2. La papaya se pela y se corta en Energia (kcal) 33 2
firitas Proteina (g) 0 o}
3. En una olla se coloca la panela Grasa (g) 0 0]
con agua y el jugo de naranja Carbohidratos (g) 8 5
hasta que se derrita en fuego
lento. Calcio (mg) 6 ]
Hierro (mg) 0 3
4. Agregamos papaya y a fuego :
medio bajo cocinamos por una Zinc (mg) o 3
hora y media Vitamina A (ER) n 3
5. Acompafiamos con pan Fuente: elaboracisén propia
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4.4.4 Dulce de pifia con coco

Ingredientes

Fotografia 29.

Dulce de pifia con coco

250 gr Coco rallado
fresco

libras de pifia

Canela Molida y
clavos molidos

Panela

Agua

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1.

Limpieza y desinfeccién a los Tabla 24. Andlisis quimico nutricional 6

ingredientes de dulce de pifia con coco
Rallar la pifia, en una olla colocar E i
z | | nergia o Cantidad %
un poco de agua con la panelq, Nutriente
cuqndo. la panela ya esfrf un Energia (keal) 39 3
poco disuelta agregar la pifiq, el
coco, la canela y clavos molidos Proteina (g) 0 0
Grasa (g) ] 2
Mantener en fuego medio hasta 9
que todo esté bien integrado y el Carbohidratos 8 5
dulce este bien confitado o esté (9)
a punto caramelo (hilo), tiempo Calcio (mg) 4 0
de coccién hora y media. Hierro (mg) o 3
Dejar reposar por 5 minutos y Zinc (mg) o 3
empezar a realizar bolitas para
P d Pd Vitamina A (ER) o o
que queden como unas cocadas,
listas para servir Fuente: elaboracién propia
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4.4.5 Hojaldra

Ingredientes

Fotografia 30.

Hojaldra

1 libra de harina de
trigo

Sal

huevos

5 gr. de levadura
Agua caliente

Aceite

[ —

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Zumo de naranja

Preparacion

1.

100

Activamos la levadura con un
poco de agua tibia, revolvemos.

Se le agregan primero los
productos secos: harina de trigo,
la levadura, sal. Luego los huevos
y el zumo de naranja, integramos
los ingredientes hasta obtener

una masa suave. Se deja reposar

Se esparce un poco de harina
para amasar, se cortan las
porciones y puede extenderse
con rodillo o con la mano, hasta
obtener una masa delgada, luego
se le hacen leves cortaduras. Freir
en aceite caliente hasta que la
masa adquiera un color dorado,

dejar en papel absorbente

iServir!

Tabla 25. Andlisis quimico nutricional

de hojaldra

Energia o .
Nutriente Cantidad %
Energia (kcal) 78 5
Proteina (g) 5
Grasa (g) 9 .
Carbohidratos (g) 13 5
Calcio (mg) 6 ,
Hierro (mg) : -
Zinc (mg) 0 9
Vitamina A (ER) 6 ,

Fuente: elaboracién propia




4.4.6 Pandeyuca frito

Fotografia 31.

Pandeyuca frito

Ingredientes

e 1libra de almidén de

yuca

e 100 gr. de
mantequilla

e 1libra de queso
costefio

e 4 huevos enteros

e 1 litro de aceite

Preparacién

1. Para hacer la masa mezclamos
almidén de yuca, el queso

costefio rallado, la mantequilla y Tabla 26. Andlisis quimico nutricional 6
huevos. de pandeyuca frito
2. Amasar hasta tener una masa E .
h : dei nergia o Cantidad %
omogénea, dejar reposar. Nutriente
3. Colocar en un sartén aceite Energia (kcal) 101 8
suficiente para frelr |o:s Proteina (g) 3
pandeyucas. Dejar freir a fuego
lento hasta que estén dorados, Grasa (g) 6 15
sacar y escurrir en papel Carbohidratos 10 6
absorbente. (9)
Calcio (mg) 94
Hierro (mg) 0
Zinc (mg) o
Vitamina A (ER) 81 20

Fuente: elaboracién propia
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4.4.7 Casabe (natilla)
Fotografia 32.
Ingredientes Casabe

e litros de leche de
coco

e 500 gr. de maiz
afnejo

e panelas

e Canela en polvo

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. Moler el maiz, pasarlo por un
colador para sacar el afrecho

2. Colocar un caldero, agregar
la leche con el maiz molido, la

panela y canela
Tabla 27. Andlisis quimico nutricional 6

3. Remover constantemente para de casabe

que no se pegue a fuego bajo

E i .
4. Cuando cuaje la masa Nner.gla ° Cantidad %
utriente
(consistencia espesa), poner la
preparacién en una bandeja Energia (kcal) 52 4
Proteina (g) ] 2
5. Decorar con canela en polvo
Grasa (g) 3 7
6. Cortar la preparacién en Carbohidratos (g) 6 3
cuadrados y  servir  con :
pandeyucas fritos. Calcio (mg) 2 0
Hierro (mg) o} 2
Zinc (mg) o] 4
Vitamina A (ER) 1 o]
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4.4.8 Bizcochuelo con coco

Ingredientes

Fotografia 33.

500 gr. de harina de
trigo

12 yemas de huevos
300 gr. de azucar

300 gr. de
mantequilla

100 cc. de aceite de
coco

200 cc. de leche de
coco

<
%

Bizcochuelo con coco

p—

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

2 gr. de levadura
granulada

Preparacion

1.

2.

Precalienta el horno a 175°C.

Batir las yemas de huevo con el
azucar. La mantequilla cuando
esté cremosa agregar la harina
de trigo poco a poco sin batir, el
aceite de coco y la leche de coco

Agregar las claras de huevo
batidas a punto de nieve

Agregar la levadura activada y
revolver toda la mezcla

Untar los moldes con mantequilla
y un poco de harina, agregar la
mezcla y dejar reposar hasta
que suban.

Llevar al horno a 175 grados por
40 minutos

Tabla 28. Andlisis quimico nutricional

de bizcochelo con coco

0!

Elr:.i:?;:f: Cantidad %
Energia (kcal) 136 10
Proteina (g) 9 s
Grasa (g) 8 o1
?ga)rbohidra’ros 4 ]
Calcio (mg) 4

Hierro (mg) ! p
Zinc (mg) 0

Vitamina A (ER) 76 19
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4.5 Frecos y bebidas
Fotografia 34.

451 Aguapanela con Aguapanela con limoncillo

limoncillo

Ingredientes
e 1 panela
e libra de naranja
e libra de limén

e 200 gr. de limoncillo

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. Lavar y  desinfectar los
ingredientes

2. En una olla a fuego medio
colocar el agua con la panela y 6
el limoncillo. Poner a hervir por
unos 15 minutos Tabla 29. Andlisis quimico nutricional de

aguapanela con limoncillo
3. Agregamos el agua de panela a

un nuevo recipiente Energl’a o Cantidad %
Nutriente
4. Sacar el zumo de la naranja y
limén y agregdrselo Energia (kcal) 2492 18
Proteina (g) 1 2
Grasa (g) 0 ]
PD: La panela se puede derretir a Carbohidratos (g) 59 35
temperatura ambiente sumergiéndola -
Calcio (mg) 492 4
en agua
Hierro (mg) 3 23
PD2: Se puede servir caliente o fria Zinc (mg) : 2
PD3: Si desea puede incluir el zumo de Vitamina A (ER) ! 0
Naranja y/o Limén
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4.5.2 Fresco de borojé

Ingredientes:
e 200 gr. borojé
e 1libra de azicar
e llibra de limén

e Hielo

Preparacion

1. Limpieza y desinfeccién de los ingredientes

2. Cortar el borojé en dos, con la ayuda de una cuchara extraer la pulpa y quitar las

semillas

3. Se licia con el agua, hielo, azicar y limén , debe quedar muy ligera la bebida no

espesa

4. Servir! 6

Tabla 30. Andlisis quimico nutricional
de fresco de borojé

Nurriente Cantidad | %
Energia (kcal) 377 28
Proteina (g) ! 2
Grasa (g) ) ,
E:ga)rbohidra’ros o3 N
Calcio (mg) 18 9
Hierro (mg) 9 .
Zinc (mg) o 5
Vitamina A (ER) 0 o
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4.5.3 Fresco de guayaba coronilla

Ingredientes Fotografia 35.

Fresco de guayaba coronilla

e 1libra de guayaba
coronilla

e 1 libra azucar

e Hielo al gusto

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

. Limpieza y desinfeccién de los
ingredientes

2. Cortar la guayaba coronilla, Tabla 31. Andlisis quimico nutricional
llevar a la licuadora, agregar de fresco de guayaba coronilla
agua y aztcar al gusto
5. Agregar hielo Snergia o Cantidad | %
4. iServirl Energia (kcal) 450 33
Proteina (g) ] 2
Grasa (g) o} ]
Carbohidratos (g) 109 65
Calcio (mg) 10 ]
Hierro (mg) o} 2
Zinc (mg) o 6
Vitamina A (ER) 23 6
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4.5.4 Fresco de sandia con papaya

Ingredientes Fotografia 36.
e Agtcar Fresco de sandia con papaya
e 1libra de sandia

e 1libra de papaya

e ' litro de jugo de
naranja

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacion

1. Cortar la sandia y la papaya en
cubos

2. En una jarra agregamos jugo Tabla 32. Andlisis quimico nutricional
de naranja, trozos de sandia, de fresco de sandia con papaya
papaya y azucar al gusto

Energia o .
3. Revolvemos Nutriente Cantidad %
4. Servir frio Energia (kcal) 50
Proteina (g) 1
Grasa (g) 0]
Carbohidratos I 6
(9)
Calcio (mg) 25 3
Hierro (mg) 1 5
Zinc (mg) o} 7
Vitamina A (ER) n7z 29
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4.5.5 Jugo de yuca
Fotografia 37.

Ingredientes Jugo de yuca
e 1libra de yuca
e rajas de canela

e 1 litro de leche

e 300 cc. de leche
condensada

e Pizca de nuez
moscada

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacién

1. Limpieza y desinfeccién de los
ingredientes 6

2. Colocar en una olla con agua la .. . ..
u gu Tabla 33. Andlisis quimico nutricional

yuca en trozos sin cdscara, y las de jugo de yuca

rajas de canela hasta ablandar.

E re
3. En la licuadora agregamos la Nner.gla © Cantidad %
. . utriente
yuca la leche retiramos las rajas
de canelq, licuamos y colamos Energia (kcal) 251 19
Proteina 7 20
4. Endulzamos con leche (9)
condensada o con azucar, Grasa (g) 7 19
agregar hielo y decoramos con Carbohidratos (g) 40 24
un poco de nuez moscada. Calcio (mg) 230 23
5. iServir! Hierro (mg) o 3
Zinc (mg) 1 22
Vitamina A (ER) 80 20
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4.5.6 Fresco de naranja y limén

Ingredientes Fotografia 38.

e Azucar

e 1libra de naranja
e Y libra de limén
e 1litro de agua

e Hielo

Fresco de naranja y limén

|

Fuente: Fotografia tomada por Diego Lozada Salazar

Preparacién

1. Exprimir el zumo de la naranja y
el limén

2. Mezclar los zumos y agregarle el
azucar al gusto y el agua.

3. Revolvemos bien, y agregamos
hielo

4. Servir frio

Tabla 34. Andlisis quimico nutricional

de fresco de naranja y limén

o'

S lEE
Energia (kcal) 67 5
Proteina (g) ] 2
Grasa (g) (0] 1
?ga)rbohidra’ros 5 9
Calcio (mg) 32 3
Hierro (mg) ] 8
Zinc (mg) (o] n
Vitamina A (ER) 2 ]
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Se recomienda al momento de alimentar los nifios entre las edades de 4 a 5 afios, tener
en cuenta el tamafio de las porciones, que sean adecuadas para cubrir sus aportes
nutricionales y no generar excesos ni deficiencias; es importante verificar el tamafio de los
platos y vasos utilizados pues se tiende a servir los alimentos con la capacidad de estos.
Otro punto a tener en cuenta para el agrado de los nifios es la combinacién de colores
al momento de servir.

Recuerde considerar al momento de alimentar a los nifios del hogar, la importancia de
un equilibrio entre las costumbres alimentarias y los aportes de algunos ingredientes
utilizados en las preparaciones, aquellas que contengan en exceso grasas y aztcares.

Tabla 35. Recomendaciones nimero de alimentos a proporcionar para
la edad de 2 a 5 afios.

Grupo Cantidad Frecuencia
Ldcteos 2 Diariamente
Frutas 3 Diariamente
Verduras 2 Diariamente
Huevo ] Diariamente
Carnes 2a3 Diariamente
Azucares ] Diariamente
Grasas 3 Diariamente
Leguminosas 2 Semanal
Cereales,
tubérculos, .

i 3a4 Diariamente
raices y
pldtanos

Fuente: Tomado y adaptado de Guias Alimentarias Basadas en Alimentos para la

poblacién colombiana mayor de 2 afios.
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4.6 Propuesta de menus diferenciales para primera infancia afrodescendiente

Dada la importancia de garantizar una seguridad alimentaria y nutricional para los nifios
y nifias afrodescendientes en Cali, que a la vez preserve las tradiciones alimentarias y
los sabores del Pacifico como forma de fortalecer la identidad cultural de esta poblacién,
a través del gusto sensorial, se propone a continuacién unos menus diferenciales para
el almuerzo de los infantes, con base en el recetario anteriormente visto, que puede ser
elaborado tanto en CDls, jardines infantiles, instituciones educativas o en los propios
hogares de las familias. En el Anexo 1. Se muestra en detalle la tabla de aporte nutricional
de los menus aqui expuestos.

Menu I:

Plato fuerte: seco de tollo ahumado
Acompafiante: arroz con coco
Postre: dulce de papaya

Bebida: aguadepanela con limoncillo

Tabla 36. Aportes calculados al Menu 1

Sodi
Calorias Proteina Grasa Carbohidratos  Calcio  Hierro Zinc (o "; Vitamina A (ER)
mg
Aporte de la
408,4 16,8 20,7 37,6 62,1 22 10 64,5 163,2
minuta patrén
RIEN para
1350 34 67,5 38 53 169 129 1000 15 4 1200 400
grupo de edad
% de
30% 49% 25% 54% 39% 22% 29% 6% 15% 26% 5% 41%
cubrimiento

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, Valores relacionados con la minuta patrén
modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF

Menu 2:

Plato fuerte: pescado en escabeche
Acompaiiante: envuelto de platano maduro
Postre: cocadas

Bebida: fresco de borojé
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Tabla 37. Aportes calculados al Menu 2

Calorias  Proteina Grasa Carbohidratos Calcio Hierro Zinc Sodio (mg) Vitamina A (ER)

Aporte de
la minuta 402,3 16,8 20,0 37,6 118,9 3,7 1,2 148,9 951
patrén
RIEN para
grupo de 1350 34 67,5 38 53 169 129 1000 15 4 1200 400
edad
% de

30% 49% 25% 53% 38% 22% 29% 12% 24% 29% 12% 24%

cubrimiento

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, valores de referencia minuta patrén
modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF.

Menu 3:

Plato fuerte: arroz clavao
Acompafiante: pldtano cocido
Postre: coquillos

Bebida: jugo de yuca

Tabla 38. Aportes calculados al Menu 3

Calorias Proteina Grasa Carbohidratos Calcio Hierro Zinc Sodio (mg) Vitamina A (ER)

Aporte de
la minuta 4111 19,9 19,7 38,0 242,4 17 1,6 698,8 104,2
patrén
RIEN para
grupo de 1350 34 67,5 38 53 169 129 1000 15 4 1200 400
edad
% de

30% 59% 30% 52% 37% 22% 29% 24% N% 39% 58% 26%

cubrimiento

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, valores de referencia minuta patrén
modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF.
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Menu 4:

Plato fuerte: atollado de almejas

Acompaiiante: ensalada de cidra papa y cebolla
Postre: dulce de pifia con coco

Bebida: fresco de guayaba coronilla

Tabla 39. Aportes calculados al Menu 4

Calorias  Proteina Grasa Carbohidratos Calcio Hierro Zinc Sodio (mg) Vitamina A (ER)

Aporte de
la minuta 400,6 10,4 17,0 48,4 48,3 2,3 1,8 32,9 81,2
patrén
RIEN para
grupo de 1350 34 67,5 38 53 169 129 1000 15 4 1200 400
edad
% de

o 30% 30% 15% 45% 32% 29% 38% 5% 15% 44% 3% 20%
cubrimiento

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, valores de referencia minuta patrén
modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF.

Menu 5:

Plato fuerte: pizcén de camarones
Acompaiiante: envuelto de maiz
Postre: bizcochuelo con coco

Bebida: fresco de naranja y limén

Tabla 40. Aportes calculados al Menu 5

Calorias  Proteina Grasa Carbohidratos Calcio Hierro Zinc Sodio (mg) Vitamina A (ER)

Aporte de
la minuta 398,7 17,6 17,4 41,7 76,1 3,6 19 125,0 133,7
patrén
RIEN para
grupo de 1350 34 67,5 38 53 169 129 1000 15 4 1200 400
edad
% de

30% 52% 26% 46% 33% 25% 32% 8% 24% 48% 10% 33%
cubrimiento

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, valores de referencia minuta patrén
modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF.
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Menu 6:

Plato fuerte: tamal de piangua

Acompafiante: moneditas de pldtano y ensalada de aguacate

Postre: casabe

Bebida: fresco de sandia y papaya

Tabla 41. Aportes calculados al Menu 6

Calorias  Proteina
Aporte de
la minuta 4004 103
patrén
RIEN para
grupo de 1350 34 675
edad
% de

30% 30% 15%

cubrimiento

Grasa
18,0
38 53

47%

34%

Carbohidratos Calcio Hierro Zinc Sodio (mg) Vitamina A (ER)

46,8 42,3 2,4 15 40,3 18,8
169 129 1000 15 4 1200 400
28% 36% 4% 16% 39% 3% 30%

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, valores de referencia minuta patrén
modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF.

Refrigerio:

Pan de yuca frito u hojaldra con limonada

Hojaldre con refresco de naranja y limén

Tabla 42. Aportes calculados a la hojaldra con limonada

Calorias  Proteina
Aporte de
la minuta 255,7 10,2
patréon
RIEN para
grupo de 1350 34 675
edad
0
ek 19%  30% 15%

cubrimiento

Grasa
10,7
38 53
28% 20%

Carbohidratos Calcio Hierro Zinc Sodio (mg) Vitamina A (ER)
29,1 53,1 3,2 1,5 65,5 81,1

169 129 1000 15 4 1200 400

17% 23% 5% 21% 38% 5% 20%

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, valores de referencia minuta patrén
modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF.
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Tabla 43. Aportes calculados al Pan de yuca con fresco de naranja y limén

Calorias  Proteina
Aporte de
la minuta 262,6 71
patrén
RIEN para
grupo de 1350 34 675
edad
0
ek 19% 20% 1%

cubrimiento

Grasa
n,5
38 53
30% 22%

Carbohidratos

32,4

169

19%

129

25%

Calcio

94,7

1000

9%

Hierro

18

15

12%

Zinc

1,2

4

30%

Sodio (mg) Vitamina A (ER)

120,6

1200

10%

1021

400

26%

Aportes calculados con Tabla de Composicién de Alimentos 2018, valores de referencia minuta patrén

modalidad institucional y comunitaria en servicios de primera infancia ICBF.
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CONCLUSIONES GENERALES: UNA PROPUESTA DE
MENUS DIFERENCIALES PARA LA PRIMERA INFANCIA
AFRODESCENDIENTE

En el Estado colombiano se consagra el derecho a la alimentacién como aquel derecho
“a tener acceso, de manera regular, permanente y libre, sea directamente, sea mediante
compra en dinero, a una alimentacién cuantitativa y cualitativamente adecuada y
suficiente, que corresponda con las tradiciones culturales de la poblacién a que pertenece
el consumidor y que garantice una vida psiquica y fisica, individual y colectiva, libre de
angustias, satisfactoria y digna” (Diaz, 2013). La alimentacién adecuada y suficiente no
significa solo calmar el hambre de quien lo necesita, sino también que estos alimentos
garanticen su seguridad alimentaria y nutricional, es decir, “un estado de nutricién, salud
y bienestar, que coadyuve con un desarrollo humano que les permita realizarse y ser
felices” (Cogua, 2017).

Como bien lo indica el Decreto2022 de 2009, los colombianos tienen derecho a recibir una
alimentacién digna y acorde a las tradiciones culturales de las que hace parte el comensal,
ya que el acto de comer cobra significacién de acuerdo con el esquema cultural al cual
este pertenece y ayuda a fortalecer la identidad cultural del sujeto con su comunidad de
referencia. Este es el fundamento del enfoque diferencial en la alimentacién.

Ahora bien, el Estado colombiano reconoce asimismo que las cocinas tradicionales hacen
parte constitutiva de la riqueza cultural del pueblo colombiano (Ministerio de Cultura,
2012), integran el patrimonio cultural inmaterial de un territorio y es obligacién de
las entidades territoriales propender por su conservacién y salvaguardia. Las cocinas
tradicionales se caracterizan sobre todo por la historia social y el territorio de la que
hacen parte, y por los portadores de saberes que mantienen vigente los saberes culinarios.

Para este proyecto de mendus diferenciales para la primerainfancia, se concibié entonces que
los nifios y nifias afrodescendientes del oriente de Cali tienen derecho a una alimentacién
nutritiva y balanceada (la mayoria de las veces no la tienen), y que sean acordes con
las tradiciones culturales de sus familiares y cercanos, provenientes mayoritariamente de
poblaciones del Pacifico colombiano. No obstante, la realidad actual es que en los Centros
de Desarrollo Infantil que administra el gobierno nacional, no se cumple la alimentacién
con enfoque diferencial al que tiene derecho la primera infancia, como estrategia para
perpetuar la identidad cultural de la poblacién afrodescendiente de Cali, ya que son en
las edades tempranas cuando los nifios y nifias reafirman su pertenencia cultural y la
comida juega un papel preponderante para ello.

Esta vulneracién de derechos a la poblacién afrodescendiente es una repeticién histérica
de muchos casos mds que afectan a las minorias sociales en Colombia, con la gravedad
que lo que estd en riesgo es la desaparicién de la cocina tradicional afro del Pacifico
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colombiano, reconocida nacional e internacionalmente como una de las mds creativas y
diversas del pais y con mayor proyeccién gastronémica. Y con esta cocina se desvaneceria
también la identidad cultural afro en Cali, o lo que es peor, se reificaria, volviéndose en
simple objeto de consumo, desprovista de relaciones humanas, por ende, de comensalidad.

En la perspectiva expuesta, el producto de esta investigacién que el lector ha podido
degustar responde al necesario fortalecimiento de la identidad cultural del pueblo
afrodescendiente, aspecto que claramente se evidencia en riesgo dadas mudltiples
condiciones, como se ha expuesto en los capitulo uno y dos, derivadas del desarraigo
o empobrecimiento de las prdcticas alimentarias del Pacifico de la poblacién
afrodescendiente presente en Cali, producto de la migracién de su territorio natal,
teniendo en cuenta factores que agudizan mds la situacién como la pobreza econémica
en que viven muchas de las mujeres madres de Potrero Grande, la debilidad de los
vinculos familiares (sobre todo con sus abuelas, madres o tias que ya fallecieron o estdn
lejos de ellas), y al desconocimiento de la preparacién de los platos tradicionales porque
no hubo una transmisién de saberes intergeneracionales entre padres a hijos fruto de la
inestabilidad en sus hogares, o simplemente porque ya se olvidaron.

Esta investigacién encontré que la poblacién afrodescendiente que participé del estudio
se encuentra en vulnerabilidad econémica y alimentaria; ademds, estas familias tienen una
dieta basada en alimentos fuentes de carbohidratos, los alimentos fuentes de proteina son
insuficientes, se refleja en una dieta poco variada con el agravante de una situacién de
desarraigo de la cultura alimentaria. Esto deriva en que las nuevas generaciones de estos
hogares han instaurado otros modelos de alimentacién en los que poco se encuentran las
preparaciones propias, producto de una transicién alimentaria que sufrieron sus familias
al instalarse en un territorio diferente y permanecer en él por mds de un lustro. Pese a
que las familias reconocieron la importancia de su alimentacién tradicional, evidencian
que esta no hace parte de sus prdcticas alimentarias cotidianas.

Sin embargo, no todo estd perdido, se evidencias experiencia de resistencia y pervivencia
de la tradicién, algunas familias afrodescendientes de Cali han logrado preservar algunas
de las prdcticas alimentarias autéctonas del Pacifico. Esto es importante destacarlo
porque resalta el grado de autonomia que tiene el sujeto a la hora de decidir qué comer,
es decir, que a pesar de las condiciones reales de existencia que tienden a condicionar las
prdcticas culturales; muchas de ellas deciden aitn qué quieren comer y lo hacen porque
quieren conectarse con ese pasado y con ese territorio que atin no olvidan.

En este sentido los talleres de cocina tradicional se convirtieron en una opcién tomada
desde la decision de las madres participantes de acceder a los talleres de cocina
realizados en el proyecto, con la finalidad de recuperar los saberes ancestrales de la
cultura afrocolombiana y ponerlos en prdctica en sus hogares, y el deseo de todas ellas
de un menu diferencial de cocina del Pacifico para los nifios del CDI El Paraiso de Potrero
Grande, en Cali, demuestran un interés por volver a resignificar sus prdcticas alimentarias
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y reproducirlas en la comida de sus hijos. Y un deseo de que sus nifios conozcan esta
cocina, y, sobre todo, la prueben y les guste.

Estas decisiones nos invitan a continuar trabajando por la identidad cultural
afrodescendiente desde la perspectiva de la cocina tradicional, aspecto que hemos
reflejado en este libro como una pequeiia contribucién al proponer a los diversos
actores con interés y responsabilidad en el desarrollo y adecuado crecimiento de la
nifiez colombiana, algunos ments con enfoque diferencial para la primera infancia en

la ciudad de Cali.

118



REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS GENERALES

Albdn Achinte, Adolfo: Tiempos de zango y de guampin: transformaciones
gastronémicas, territorialidad y re-existencia socio-cultural en comunidades Afro-
descendientes de los valles interandinos del Patia (sur de Colombia) y Chota (norte del
Ecuador), siglo xx, Tesis de doctorado sin editar. Universidad del Cauca, Popaydn, 2007.

Alcaldia de Cali, (2019). Percepcién de cultura ciudadana en Cali. Corpovisionarios

Acero-Gémez, O. |. (2017). Aguas negras y re-existencias: comunidades Afropacificas
en el distrito de Aguablanca - Cali en contextos de desplazamiento forzado. Tesis de

Maestria. FLACSO. Sede Académica Argentina, Buenos Aires.

Arciniegas, L & Pefia. (2017). La transicién alimentaria y nutricional en el modelo
alimentario de los hogares calefios (Cali - Colombia). International Center for Tropical

Agriculture (CIAT). Cali. CO. 104 p.

Alcaldia Municipal de Santiago de Cali. (2011). Alcaldia Municipal de Santiago de
Cali. Andlisis de la situacién en Salud de Santiago de Cali. Secretaria de Salud Publica
Municipal. Santiago de Cali: Secretaria de Salud Publica Municipal.

Barrera, A. F. (2005). Repositorio Institucional de la Universidad de las Fuerzas
Armadas ESPE. Obtenido de https://repositorio.espe.edu.ec/: http://repositorio.espe.edu.
ec/handle/21000/5423

Bobbio, N. (1999). Teoria generale de lla politica. Turin: Eunaudi.

Calero, Solén Cruz: Pedagogias sociales en las prdcticas de alimentacién: produccién de
la corporalidad y relaciones de conocimiento. Tesis de doctorado sin editar. Universidad
del Valle, Cali, 2012.

Cogua, L. (2017). Andlisis de los procesos comunitarios relacionados con la seguridad,
soberania y autonomia alimentaria de la comunidad indigena Nasa de la vereda
Solapa, municipio de Jambalé, departamento del Cauca. Tesis de maestria Universidad
Nacional de Colombia. Recuperado de: https://repositorio.unal.edu.co/handle/unal/59827

Constituyente, A. N. (04 de 07 de 1991). La Constitucién Politica de 1991. Constitucién de
los derechos humanos, 02. Colombia.

Diaz, J. (2013). Inseguridad alimentaria en poblacién indigena y afrodescendiente

en Colombia, Universidad de Barcelona. Recuperado de: http://diposit.ub.edu/
dspace/bitstream/2445/55530/1/Diaz%20Scarpetta%2C%20)avier%20Mauricio.%20
Inseguridad%20alimentaria%20en%20la%20poblaci%C3%B3n%20ind%C3%ADgena%20
y%20afrodescendiente%20en%20Colombia.pdf

119


https://repositorio.unal.edu.co/handle/unal/59827
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/55530/1/Diaz%20Scarpetta%2C%20Javier%20Mauricio.%20Inseguridad%20alimentaria%20en%20la%20poblaci%C3%B3n%20ind%C3%ADgena%20y%20afrodescendiente%20en%20Colombia.pdf
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/55530/1/Diaz%20Scarpetta%2C%20Javier%20Mauricio.%20Inseguridad%20alimentaria%20en%20la%20poblaci%C3%B3n%20ind%C3%ADgena%20y%20afrodescendiente%20en%20Colombia.pdf
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/55530/1/Diaz%20Scarpetta%2C%20Javier%20Mauricio.%20Inseguridad%20alimentaria%20en%20la%20poblaci%C3%B3n%20ind%C3%ADgena%20y%20afrodescendiente%20en%20Colombia.pdf
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/55530/1/Diaz%20Scarpetta%2C%20Javier%20Mauricio.%20Inseguridad%20alimentaria%20en%20la%20poblaci%C3%B3n%20ind%C3%ADgena%20y%20afrodescendiente%20en%20Colombia.pdf

Escobar, Juan Carlos (2015) “Tensionando la vieja cocina Cuerpo(s) y resistencia(s) en
las prdcticas alimentarias de los cocineros tradicionales de Tulud, Colombia”, Tesis de
Maestria en Ciencias Sociales, La Plata: Universidad Nacional de La Plata, Argentina.

Fischler, Claude: El (h)omnivoro, El gusto, la cocina y el cuerpo. Editorial Anagrama,
Barcelona, 1995.

Garcia, C. D. (201). Editorial Trillas Sa De Cv.

Huila, P. D. (2018). Lineamientos de la Minuta Patrén en Colombia. Obtenido de http://
huila.gov.co/pae/lineamientos-pae/minuta-patron

lllera, C. H. (11 de 20 de 2016). www.censac.co. Obtenido de http://www.cesac.co/articulo-
investigar-las-cocinas-tradicionales-colombianas/

Mundo, E. (29 de 06 de 2012). Icbf brinda atencién con enfoque diferencial a nifios y
adolescentes indigenas . El Mundo.Com, pdg. https://www.elmundo.com/portal/noticias/
nacional/icbf_brinda_atencion_con_enfoque_diferencial _a_ninios_y_adolescentes_

indigenas.php# XQifQRZK;|lIX.

Mintz, S. (2003). Sabor a comida, sabor a libertad. Incursiones en la comida, la cultura y
el pasado. Ediciones de la reina roja, Madrid.

Oscar Javier Siza Moreno. (19 de 04 de 2019). PROCESO TRANSVERSALIZACION
DEL ENFOQUE DIFERENCIAL. Obtenido de https://www.minsalud.gov.co/Ministerio/
Institucional/Procesos%20y%20procedimientos/TEDPOI.pdf

Ossa, G. P. (2007). Fogén de negros. . En Cocina y Cultura en una Regidn
Latinoamerican (Vol. 1). Convenio Andres Bello.

Patifio, O.G. (2007). Fogén de negros. En Cocina y Cultura en una Regién
Latinoamerican (Vol. 1). Convenio Andrés Bello.

Quintin, P, & Urreq, F. (2000). Segregacién Urbana y Violencia en Cali: Los jévenes del
Distrito de Aguablanca. Marsella: Departamento de Ciencias Sociales de la Universidad

del Valle.

Salazar, R. D. (2012). Seleccién de ensayos sobre alimentacién y cocinas de Colombia.
(Vol. 1). Bogotd: Ministerio de Cultura.

Valencia, M.E. (2014) Sabor a Pacifico Sabor a Memoria. Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA, Cali.

Valencia, M.E. (2017) Festin de las Mujeres del Pacifico. Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA, Cali.

Vidfara, C. A. (2006). Pobreza y exclusién social en Bogotd, Medellin y Cali. Bogotd:
Foro Nacional por Colombia.

120



Referentes legales

Ley N° 1804, 2016. Congreso de la Republica, “La politica para la proteccién integral
de infantes y madres lactantes en Colombia, adopta el establecimiento de acciones de
Estado en el desarrollo integral de la primera infancia”. Bogotd D.C.

Ministerio de la Proteccién Social, Decreto 2055 de 2009, “Por el cual se crea la Comisidn
Intersectorial de Seguridad Alimentaria y Nutricional CISAN", Art. 1, Bogotd, junio de
20009.

Ministerio de Cultura. (2012). Direccién de Patrimonio Politica para el conocimiento, la
salvaguardia y el fomento de la alimentacién y las cocinas tradicionales de Colombia.
Bogotd: Ministerio de Cultura.

Resolucién del ICBF 3622 de 2007, por la cual se establece el marco general de orientaciones
de politica publica y lineamientos técnicos de atencién diferenciada ICBF en materia de
familia infancia y adolescencia de grupos étnicos.

121



%Ly %S %90 %S1 %9 %60G %00 %6¢ %Y %S0 %6¥ %0¢
0or 00al 14 Sl 0ool 6¢l 691 €S 8¢ S'L9 147 0S¢l
(31! S¥9 o'l [ 1'59 9'Ls L'0% g9l ¥'80¥
I'o v'o 00 1I'o 6'l 60 00 00 (44 0s (o]} 0o opnJd ‘uowi
8v'0 8v'o ol'o olg'o T6'L oll's GL00 891'0 ¥8'6 09 144 oy PpnJd> ‘dlupibN
0 6's ¥1'0 6’0 [24 %0'6 10'0 90’0 1471 00l ol ol p|aupd
8’0 8’0 ol'o [484e] T6'L (4184 GL0'0 291'0 ve'6 09 144 oy opnJd ‘plupioN
QTLElL 968'L %£90°0 9681'0 ¥06'¢l 89539 %£90°0 91£'0 ¥0L'60 6L 5'e9 0% opnud ‘puojurd ‘vAodoy
0 180 9¢0'0 S850'0 sig’o L9S'0 SL6S'l o91'0 60'8l Sy Sy (o]} opnJ3 ‘0307
0 0 0 ) 0 0 L 0 €9 ool L L [ospAIB ap 24120y
, , , , , , , , opn.>
0 ¥'0 ¥GO0 910 gl 0091 800 vel 9'0L (e]0]} 0% 0% ‘opijnd ‘ooup)q Zoaly
0 o] 0 0 0 [¢] L 0 €9 (e]0]} L L [ospiB ap 24122y
0 180 9¢0'0 S850'0 sig'o L9S'0 SL6S'l 91'0 60'8l Sy Sy (o]} opnJ3 ‘0307
6y £'ss 830 95’0 8¢t 0 sl'e Sevl v'se 0ol oL 0L opn4d ‘2434 ‘uginqi|
(¥3) v (Bw) surz o1Ia1H4 op|P) | soypApIYogID) psSDIG) pujajoid spjio|o) 2lqusawoy | 019N | oinig ojuawi|y 2iquioN
pulwBYA | olpos albjuadiod | osaq | osag

o||1ouowi| uod pjaund aponbp :ppIqag
pAndod ap 23|np :244sod

030> U0> ZouD :24upyndwody

oppwiNyD O[04 2P 0335 :2443Nn} O4D|d

L ANIN

.N._.CN_TCNQmNTOL“_.U C\_@_.\C_LQ U_ piod mN_U_UCNLN.._.__O SNUIIAN .w_O U._.mNSO_OhQ _UCO_U_\_._.JC N._.\_OO_< ‘1 °X0=<

o
5



%¥C %0l %65 %¥G %Gl %6G %TG %8¢ %ES %SG %6¥ %0¢

(o014 007l 4 Sl oool 60l 691 €5 3 S'L9 143 os¢l

1's6 6'grl o'l L's 6'gll 9'Lg 0'0% 891 ¢'cor
1'o [4¢) 00 (oYo} o'l o) 0’0 00 [ 0s S ol opnu> ‘uowi
o] (0] 0] , , , opp|nupnib
$000 0 5§96y 0 ) sg'6l ool S S osuD)q 40302y
0 ¥'c S¥'0 LO'C g'sl Sl'6 81’0 60 [44 09 [o]% oS opnud ‘oloiog
o S6'l L0'0 S¥T'0 1's ISy S00'0 ¢0'o (4]l ool S S pjaupnq
o 9l %L0'0 L1I'0 £€9'0 yel'l s6l's 124%¢) gl'9g 4 6 0% opnJ3 ‘0307
o] S6'l L0'0 3 44] I's IS’y 5000 €00 (4] 0ol S S pjaunq
[44 G'cé 500 ) ., , , , , oya}s0> odiy ‘ospiBiwas
¢l'o g'eL 600 R4 SL1 g'og ool ol ol ‘oanpiuwas ‘035214 052N
¥99'll ¥98°0 | 91600 , , , , , , , opnus ‘oinpow
801’0 8¥9'0 8¥¥S'9 [434¢X0] 9L£T'0 [4°14 oL 9'ls (o] "ugpioy ounyp|d
0 'S 0 ; ’ ) ’ ipdonzo
0 44 ¥9'0 0 900 9% ool 0% 0% uis ‘0303 ap DNBY
L'0% 600 | 6000 S¥0'0 6850 S655°0 tL0'0 S¥0'0 69l 06 Sy S opnus ‘a3np Jly
I'o ¥'0 10’0 S0'0 6'l £€6'0 €00 €00 144 0s ol (014 opnJd ‘uowi
] 90 8000 . . . , . ' opni>
%00 8%'s .50 ¥00'0 8v0'0 vl or ¥ ol 'so|jp4 ‘ouni bjjoq2s
0 1'0 00 ppnJd ‘ugdLdlylupd
1 4] 60 S09°¢ G600 99'0 Gl'gl ool S S piod ‘DpOOYILIOY
‘oBli} ap pulIbH
[0} [0} (0] (o] 0 0 ol 0] 06 0ol ol ol |ospaI6 2p 24120y
o] 18’0 9¢0'0 S850°0 Slg'o £9S°0 GL6G'l [4°]¥e} 608l 4 Sy ol opnJd ‘0307
9zl T'6¢ 8C'0 , . . . opnis
85’0 s'ol 0 44 gl oL ool oL oL ‘a2 IoW ap ‘DUIAIOY

(¥3) v (Bw) urz 2|qiysawio) | 04N ojnig
U:_EU._._> O_TOW O._‘.N_I O_U_UU mO._._o‘.mv_r_OJ._UU DmD;U UC._@._.O‘_& mU._._O__oU &_O.—ENULO& Om&& Om@& O._.:@E__< @‘_n_EOZ
oloioq ap odsai4 :ppiqgag
SDPDJ0D :d44s0d
oin : & NNIN
ppw oupip|d ap 04|2nAu2 :2jupyndwody -
aYyd2qpoisa ua o_!uumun_ 2244904 04D|d

.®+C®_1C®Um®—uo\_w0 U\_NCC_\_O_ U_ piod mN_U_UCN\_N.._._T m—u:@—\L NT U._.mNBQO\_O_ __UCO_U_L._.BC 0._.\_0Q< ‘1 OXN=<

123



%90 %8S %6$ %11 %Yo %60 %60 %LS %G5 %0¢% %65 %0¢

oov 0030l 14 Sl 0ool 63l 691 13 8¢ S'L9 143 0S¢l
'¥olL 2969 9'l L 14449 o'gg L'6l 6’61 Uiy
44 SL'9 S¥0'0 Joonzo
10’0 gel ¢L's (446} SI¥'0 sgol ool S S uod ‘DpPsUIPUOd
‘DIDA 2p ayd237]
Sv9 S'¢L 9’0 . ., . . . opnI ‘opinby|
€0 08l 69 GS'S S6'v S'L6 ool oSl oSl 'D124u> ‘DIDA 2P 2207
¥0'0 9s'0 olo’o , , , , , , DPNId ‘DIPISDI
olo0 ¥9°0 96v'1 clo0 9¢00 9¢9 08 14 S u1s o>up|q PAINA
(0] (o] 0] . . , opp|nupib
S000 (o] G967V (o] (0] S86l ool S S ‘03up|q 4DINZY
0 Sor'o 810'0 S3650'0 SLs1'0 6¢8%'0 G186L'0 1800 S¥0'6 Sy 500 S opnid ‘0305
[43:4 [4340] 80100 , , , , , , , opni> ‘oinpow
Y500 ¥%¢'0 YoLO'S 91600 881l'o 950l oL g0l Sl "uo40Y oupyp|d
15 SL'9Y S50°0 , , , , ’ , ou2450> odi} ‘ospiBiwas
G900 Slég S¥00 SLTl G/80 Slsl ool S S ‘oInpiwas ‘035314 052N
o] 0LS 9’0 , . , ; , opni>
SOl Sy 4 Sqll SOl S091 ool oS oS 531 A 0p13> 2p 0ZIIOY?
] 9’0 8000 , . . , , . ppnis
¢00 800 GLGO Y000 8¥0'0 8v'l 014 4 ol 'so||p4 "D3UN( BJ|0G27)
(o] ¥'0 ¥%'0 . , , , , . opni
91'0 'l 0091 800 ¥el 9oL ool 0% 0% ‘opijnd ‘0>up|q zoA1y
(¥3)v | (Bw) uwz 3|qusawo) | ojaN | onig
ouwoyy, | oipos 041214 op|p) S0}pApIYOqID) 1111 pujaj0id spJio|p) alojussiog | osag osag ojuawi|y 24quioN

pdnA a2p obnl :pbpiqag
so||inbo>d :ai4s0d
op120> ounyp|d :2jupundwody
ODAD|> ZOJJD :3413N} 04D|d

£ ANIN

<
*aJUaIPuUISaIpoLlD piawLId D] papd S3|PIDUIBLIP SNUBIA 2P Pblsandoud [puoidlijnu ajiody ‘| oxau N
tualp po4} ! | [! }IP SNU3IN 2P D} | P} {ioay | v ¢



%0% %S Y344 %Sl %S %QS | %65 | %LE | %Sy | %Sl | %O¢f %0%
ooy 003l 4 sl oool 67l 691 €S 8¢ S'L9 Ve os¢l
T8 ¥43 gl €T g'ey 1414 oLl v'ol 9'oo¥
0 0 0 , , , opp|nup.b
§00'0 0 596y 0 o 5’6l ool S S ou|q I03NZY
€6 60 60'0 . . . . . . ppnid
600 6’ dol4 600 Jido) t4 Sz o¢ ov ‘oanpow ‘DgoAbNG,
o S6'l L0'0 4 4] 1's ISy S00'0 €00 z'el ool S S p|aubd
0 z9'l GL0'0 L1I'0 €90 414 s6l's 444¢} el'9g 14 6 0% opnu> ‘0307
80'¢ ssll LLO'0 ST61'0 9’9 vLL'Y $8£0°0 1£3'0 et sS s'eg oL ppNJd ‘oyld
o 0] (0] , , , opp|nupib
S00'0 0 596’y o o 5’6l ool S S ‘03uD)q 103Ny
0 $%0 0 $%0'0 S¢'0 €0 0 0 gl ool S S 246Ul
sl'o ol'o €00 8L0°0 86'l 8050 810’0 ¥0'0 9¥'s 09 9 ol ppnJ> ‘dlupioN
S0'0 [4Y) S000 $T0'0 S6'0 S9v'0 slo'o slo'o (4] 0s S ol opnJ> ‘uowi
L'0% 600 6000 $¥0'0 $85'0 §655'0 tL0'0 S¥0'0 681 06 Sy S opnu> "a3|np ily
1449 o vrelo 9600 9¢¢'l T65'C 88yl 96¥%'0 | TEY'TY v9 zel o]+ opni) ‘ssoY 24pd0nby
95l 8’0 €LT'0 . . . . . ppnid
9s1'0 5e's 8700 0 zlgo gs’ol 9 6 09 ‘010359 us “oj1yONG
0 o 0 0 0 0 S o 14 ool S S |ospuiB 2p 24120y
o 144 gol'o SsL1'0 S¥6'0 oLl ST6LY 98¥'0 LTYS 14 6l o]+ opni> ‘0307
SYO'sy | £30'€E | $9059°0 . . . . , . ) ppnid
$8058'0 S1351% §10S1'0 S005°0 L00'L | €50'sE Il S00S | SS¥ | 53np onBo ap “olow|y
0 ¥'0 ¥3'0 . . . . . . opni>
910 'l To91 800 ve'l 9'0L ool 0% 0% ‘opyjnd ‘oup|q zoauy
UM«—NWH\» M”U-.“vm UC_N o41214 O_U_UU mO._.U‘__..u_.._OJ‘_UU pspig) pujajoid mU~_‘_0_UU M_—”_.—.—“M“Mw ”“0@“_ n”_.mq“.&m 0.-.:0..:__< NLJEOZ

pjjluociod U£U>U=m 9p 035344 :ppliqag

0503 uod pyid ap 2d|np :24450d
p||oq2> A pdpd PIpId 2p PpP|PSU2 :2jupypdwody
splaw|p 2p OpD||04D :2442N} O4D|d

¥ ANIN

.0._.C®_1C®Um®—uo\_“_.0 _U\_NCC_\_O_ _U_ piod mN__O_UCN\_N.._._T mﬁ_cwz NT U._.mNBQO\_O_ __UCO_U_L._.BC

api0dy | oxauy

125



%Ee %0l %8Y %vG %Q %0% %S0 %eE %9V %90 %05 %0¢

ooy 000l 4 Sl 000l 63l 691 ¢S 8¢ S'L9 4% oS¢l

L'ggl 0'stl 6'l 9'¢ 1'9L L'y v'LL 9Ll L'96¢
I'o ¥'0 10'0 S0'0 6'l €60 €00 €00 vy oS ol 0% opnJd ‘uowi]
L0 Lo 8l'o 9¥'0 89'll 9l'e 201’0 TS00 9L'¥1 09 9¢ 09 opnJ> ‘BlubioN
0 ¢'o 1'0 pposuaid
G500 [14e) 8.L1'0 8100 ¥80'0 L8 ool 1 1 ‘035244 ‘und paod
03169|01q PINPDAST
(0] 18°0 9¢0°0 G850'0 Slg'o 1950 GL6S'L w9l'0 608l 14 Sy ol opnJ> ‘0305
G'8S SLLL 5000 10’0 L'l (o] Iy ¥0'0 Sl'LS ool S S p||inbajupbjA
(o] (] 0] , , , opp|nup.b
S000 [0] G96 ¥ (0] (o] G896l ool S S ‘03uDp|q 4pANZY
S6'ST ¥'o Sl'o , , , , , , opnid ‘Dwak
G530 99 G200 G651 Glg'0 SL'LL ool S S ‘oul|[ob 2p oAan
o (4] 9I'o ppNId ‘uoIdPIYyIUDd
150 'l 15'L 6l'0 o'l ¢'9¢ ool ol ol papd ‘DpoOIYILI0)
‘oB1i} 2p PULIDH
0] 18’0 9¢0'0 S850'0 Slg'o 1950 GL6S'L w910 608l 14 Sy ol opnJd ‘03075
0] L ¥¥'o 14(0] 80 'yl 9L'0 89l 9'cL ool 0% 014 opnJ> ‘odup|q ZIDIN
(] 18’0 9¢0'0 §850°0 Slg'o £95°0 SL6S'l [4°]¥e) 6081 4 Sy ol opnJd ‘0307
0] (0] 0] (] [0] (o] S o 14 ool S S |[ospaIB 2p 24120y
[4141} osll 88300 . , S , , , , opnJ> ‘oinppw
144%°] ¥98°0 ¥90L'8 9500 891¢°0 9108¢ oL 880 oy ‘uopioy ounyp|d
989°0¢ L9T'66 L16L'0 144 ¢6'6Y S¥0¢'0 80¢L'0 L09¢'Tl 9¥T'LS JA*] 6'09 oL opnJd ‘ugibWD?

(¥3a) v (Bu) a|qisawo) | ojaN | ognig
ouwoyp | oipog suiz 011314 opp) S0}p4pIYOqIn) DSDID) pujajoid splio|p) alojussiog | osag osag ojuawi|y 24qWIoN
uowl| A plubipu ap 035244 :DpIqag
0201 uod O_NSJUOUN_& uN\_._.WOQ
. S ANIN
ZJDW 2P 04]aNAU2 :24ubypdwody g
sauoipwpd ap updzid :2442n4 04D

O
*aJUaIPuUISaIpoLlD piawLId D] papd S3|PIDUIBLIP SNUBIA 2P Pblsandoud [puoidlijnu ajiody ‘| oxau N
tualp po4} ! | |P! $1P SNU3IN 3p B4 | P} {ioay | v ¢



%0¢ %€ %65 %91 % %9¢ %85 %S %LY %Sl %0¢ %0¢
oov ooal 4 Sl oool 60l 691 €S 9s S'L9 143 0s¢l
g'ell gor Sl v's N g'or 0’8l c'ol v'oor
¥z'0 ¥z'0 900 9s1'0 96'S 950’ 9500 ¥80°0 w6’y 09 ol 0% opn.i> ‘plupioN
6'cE Lo ¥100 r0'0 9¢'s erl'l ¥10'0 L00 9’ oL ¥l 0% | PpnJ> ‘panpow ‘Andpg
144 800 8000 ¥50'0 z€'0 9650 o) T€0'0 o¢'l or 2 0% PpNId ‘DIpUBG
0 S6'l LO'0 S¥%'0 1z ISy S00'0 €00 z'el ool S S pl2uDy
0 18'0 900 6850'0 slg'o 1950 GL66'L 91'0 608l 14 Sy ol opnu> ‘'030)
89 L 144 ¥5'0 ¥l 6'vl ¥6'0 99l 9'8L ool 0% 0% OpnJ ‘Of|LIDWID ZIDA
0 0 0 , , : o_u_o_::o\_m
S00'0 o] S96'% o] o] sg'6l 00l S S ‘osun|q 10507y
0 49 (o] S%0'0 [140] €0 o] 0 o'l 00l S S 216puIA
oo [4Ye} €00 8100 86'l 8350 2100 0’0 9T 09 9 ol ppNId ‘BlubIdN|
S0'0 [4Y) S000 S%0'0 S6'0 S9%°0 S10'0 Sl0'0 (44 0S S ol opn.> ‘uowi]
5600 8¢'0 610'0 , , , , , . . opni>
S830°0 90 SISL'0 S600'0 gsl'o 9'c S6 g'6 ol uozaqes ojj0q2)
441’ Y y¥el'o 9600 98l T65'T 281’ 96¥3'0 | TEK'TH ¥9 zel o opni) 'sspY 24pdpnby
Y] o ) 0 o] o] S o] 44 00l S S [ospaIB 2p 24120y
14 9¢6’s 95100 , , , , , . , opni>
¥¥50'0 980l erre's 3L50°0 TE9L'0 | 9158'C% 99 9'cl 0% ‘apian ‘UoyIDY OUDID|
0 18'0 9¢00 $850'0 slg'0 1950 51661 w910 602l 94 h ol opni3 ‘0307
o o ) o] o] o] S 0 1% 00l S g [ospa1B ap 24120y
14444 oSl 89300 , , , , , , . opnJ> ‘oinppw
¥¥1'0 ¥99'0 ¥9TL'e 9/50'0 991g'0 | 910'8E oL 9'9% ov ooy ounyold
SYO'sy €30'SG | $9059°0 , , , , , , , opn.L
$8059'0 S15S'1S slosl'o 50050 L00’L ceo'ss 11 G005 | sS¥ ‘a3(np ©NBD ap ‘Dlawily
(M3) v (Bw) urz a|qusawo) | 042N | oynig
UE_EU._._> O_VOW O‘_‘.o__-_ O_u__uU mO—.U;TEOJ;UU UWU;U 5:._N+O‘.n_ mU_LO_BU 0_0.—:uu‘_0& Omw& Om@n_ O—.:NE__< &‘_n_r:oz

pAndnd A pjpups ap 03s2.4 :ppiIgag

00_ PSD) 244s0d

2403pn6D 2p PpD|PSU A oupyp|d 2p spjpauow :24upupdwody

pnbupid ap |pPw} :2442n4 0P|

9 NNIN

.0._.C®_1C®Um®—uo\_“_.0 _U\_NCC_\_O_ _U_ piod mN__O_UCN\_N.._._T mﬁ_cwz NT U._.mNBQO\_O_ __UCO_U_L._.BC

api0dy | oxauy

127



%95 %0l %0¢ %0l %6 %S0 %61 %00 %0¢ %L1 %15 %61
oor ootl 4 Sl oool 60l 691 €S 8¢ S'L9 ve (o]19]
L'zol 9'0cl 4 8l L'V6 ¥'og Sl 'L 9090
[4¢} 8’0 (oYo) 1'o 8¢ 6'l I'o I'o 29 0s 014 oy opnJd ‘uowi
o'l Tl ¢o 8L'0 g'6l 8C'S 8l'o [44(o] 9v% 09 09 0ol opnJd ‘DlubioN
o] o] o] o] o] o] S o] 14 ool S S |ospaIB 2p 24120y
s9'6L 559 €90 S9L'0 69T s¢l'o 98y L9'S S0'L9 06 i4 oS ‘DUl __M_M:“w _MMH.:IQ
1o SL'9v G500 oya}s0d odiy
S90'0 Sl'6g S¥0'0 SLTL G/8'0 SISl ool S S ‘ospaBiwas ‘oinplwas
\Oumw‘_“— osanp
(0] ¢'6 15’0 ol'o I'e 80'ST ol'o ol'o [4el} ool (0] og¢ opn4s ‘vanA ap uopiw|y
UM_N__—NW.?_N\r nm_m—.u..“vm OC_N 044214 O_U_UU mO._.U‘.T_JOJLUU pspJD) pujajoid mU._‘_O_OU ”_—”_._.._”M““w ”.“”—“ OO._.W_H_&M O._.:@E__< NL&EOZ
uowl| A pfupipu 2p 035244 UOD PONA 2p upgd 1 Xelt-ERIY EEL
%00 %S %8¢ %lG %S %<T %L1 %00% %8T %G1 %0¢ %61
oov 000l 14 Sl 000l 60l 691 ¢S 214 S'L9 143 06¢lL
e G's9 Sl (4% I'es 1'6G L'ol s’ol L'SST
[4e] 8’0 [4e)e} 1'0 8'c 99l 900 900 8’ 0s 0% oy opnJd ‘uowi
o'l 4! €0 8L'0 261 8T'S 8’0 [44o} 9vT 09 09 ool PpnJd ‘dlubioN
o] o] (o] o] o] o] S o] 94 ool S S |[osoaIB 2p 24120y
0 [(0) 1’0 oposuaid
S50'0 S%0 8L1'0 8100 ¥80°0 L8 ool L L ‘035244 ‘und pind
p2169|01q PINPDAST]
soeL 5§29 | 90 $9L'0 $8'sT s¢l'o 98y L9's 0’9 06 14 0s oul __Mwsmw MN_:,W_
o] 9’0 8¥'o PPN ‘ugdPIYIUDd
£ql ¥'s €91 LS50 96's 6’901 ool (o]4 (o]4 piod ‘DPLOYI4I04
‘oBl1} 2p pULIDH
UM,M“WU.N\' M.@—U—“W UC_N 044214 O_U_UU mO._.U‘.T_&OA\_OU pspJID) pujajoid mU._‘_O_UU ”_—”_._.._.—”M“Mw ”.—m.“—“ .”—m-”.&m O._._._NE__< @\_&EOZ

uow| A pfupipu 2p 03524424 u0d 2.p|ploH

(Welb.-ERIL-EEL.

.N._.C@_TCNUmN_OO\_“_.C U\_NC.\__\_Q C_ piod m.w_U_UCN\_N.._._T SNUIIAN @mv C._.m.w_._QO\_Q _UCO_Q_L._.BC

2ji0dy ‘| oxauy




S E N I\@IA ESCUELA CONVOCATORIA POR
=7 ‘ ®NACIONAL LAS ARTES Y LA CULTURA

® del DEPORTE UNID®S POR
LA VIDA 2020 SANt\rlif\%Iglg[E)ECALI

SECRETARIA DE CULTURA

Sistema de Investigacion,
Desarrollo Tecnoldgico e Innovacion INSTITUCION UNIVERSITARIA




