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El proyecto Termacolores desea que la información trabajada con la comunidad pueda dinamizarse desde cada uno de los temas que se presentan en este texto. Con el tiempo algunos conocimientos cambiarán, se agregarán seguramente unos más, pero la cartilla siempre será un punto de partida para conocer los saberes tradicionales de Puracé.

Muy seguramente la lectura, la realización de las actividades y las conversaciones que surjan después de leerla permitirán la recuperación y reapropiación de la identidad del puraceño.

¿Cómo usar esta cartilla?
¿Qué nos depara este viaje?

Te invitamos a viajar por los saberes tradicionales del resguardo indígena de Puracé, a descubrir y explorar el territorio, la gastronomía, la medicina tradicional, la historia, las prácticas culturales y las expresiones artísticas de los puraceños.

En este viaje encontrarás seis categorías o estaciones que te mostrarán el saber tradicional, las formas de vida y el pensamiento de los habitantes de Puracé. Para ti hemos preparado la información de manera atractiva y familiar, para que puedas interactuar con el saber del territorio. Queremos que vivas un intercambio y disfrutes la diversidad de nuestro país.

¡Prepárate! El viaje no solo te depara conocimientos, también preparamos actividades, juegos, retos y recomendaciones. Te guiaremos en un recorrido divertido en el que podrás disfrutar y aprender de un territorio diverso, cultural y acogedor.

Todo lo que encontrarás en el camino es resultado del trabajo de campo que desarrollaron gestores culturales y comunicativos de la mano de la comunidad. Aquí te compartimos la experiencia y los tesoros que hallamos en nuestro recorrido.

¡Bienvenido a bordo! Nuestro mayor deseo es que disfrutes esta información y descubras el encanto de Puracé y su gente, como lo hicimos nosotros.

Sobre el proceso

¡Un momento! Antes de abordar, conoce un poco sobre el proceso que dio origen a esta cartilla.

Desde siempre Puracé ha sido un territorio de sabedores y sabedoras que transmiten a sus familiares y cercanos las historias, leyendas, prácticas y modos de vida de tiempos pasados; un territorio con abuelos y mayores que dan vida a la historia cada vez que la cuentan.

A este grupo de sabedores y líderes se sumó el proyecto Termacolores, con su equipo de gestores culturales y comunicativos, y expertos en cultura y turismo, quienes, durante el 2016 y el 2017, trabajaron en la recopilación y apropiación de los saberes tradicionales del territorio.

La travesía del equipo de trabajo inició con la recolección de los saberes de la comunidad. Este proceso arrojó como resultado el inventario de saberes tradicionales del resguardo. Realizamos la recopilación de la mano de la comunidad desde seis categorías: gastronomía, medicina tradicional, historia, territorio, prácticas culturales y expresiones artísticas.

La travesía continuó con la implementación de diversas estrategias y actividades para la apropiación y divulgación de los saberes y prácticas hallados en la recopilación: ¡aquí, el arte y la gestión cultural comunitaria fueron los protagonistas!
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Aquí inicia tu recorrido
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El fuego: momento para el encuentro, la cocina y el saber. En el fogón de leña se imparten enseñanzas y se transfieren conocimientos entre las madres y los hijos, principalmente. De igual manera, la tulpa1 (ese momento alrededor del fuego), más allá de ser un elemento para la cocción de los alimentos, es también un espacio para dialogar y compartir en torno a la historia, el territorio y las vivencias.


¿Sabías que…?




• En el Popol Vuh, el libro sagrado de los mayas, se narra que el hombre fue creado con granos de maíz amarillo y blanco, y es gracias a este alimento que el hombre es dotado de inteligencia. En definitiva, el maíz es un alimento sagrado que alimenta el cuerpo y el espíritu.

• El turismo gastronómico es tendencia porque permite el encuentro entre el visitante y el territorio a través del disfrute, los sabores y las nuevas experiencias.
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Platos y bebidas: ¡nuestros platos: nuestra tradición, nuestro sabor!

Platos

Sopa de maíz o sango: se compone de maíz amarillo molido, costilla, ullucos, papa guata y amarilla, habas, repollo, cebolla, ajo, sal y yuca. La receta es común en las reuniones del Cabildo.

Mote: similar a una sopa. A base de maíz, pata de res, fríjol, ullucos, repollo, coles, papa guata y amarilla, habichuela, zanahoria, arracacha, cilantro y arvejas.

Papa: al igual que el maíz, la papa también es un producto esencial en la gastronomía del sur del país y del resguardo. En Puracé se identifican dos platos representativos:

• Tamal caucano o de pipián: principalmente a base de papa con guiso, Promasa, tres carnes y huevo cocido. Todos estos ingredientes, después de cocinarse con especias, se envuelven en hojas de achiras y se ponen a cocinar nuevamente.

• Empanadas de pipián: a base de papa cocinada con especias y adobos; luego se envuelven en masa de Promasa y se ponen a freír. Se acompañan generalmente con ají.
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Pringa pata o caucharina: es una sopa que se prepara con maíz pelado y molido, arveja, ullucos, papa guata y amarilla, haba, repollo, zanahoria, fríjol cacha, arracacha, hueso, cebolla, ajo, tomillo y orégano. La preparación inicia con la cocción del hueso durante un buen tiempo, después se van incorporando los ingredientes poco a poco hasta que espese. Se sirve caliente, con cilantro al gusto y con banano o aguacate.

Mazamorras: quiteña, de maguas, mexicana, de mishinga y de zapayo: cada una de estas mazamorras se prepara poniendo a cocinar en agua y leche el fruto que lleva en el nombre; se le agrega un pocillo de arroz, panela, canela, clavos y hojas de la planta llamada siempreviva. Después de la cocción, cuando el fruto está casi disuelto, se sirve fría o caliente.
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Figura 1. La señora Janeth, preparando el típico dulce de final de año en una tulpa

Fuente: Tatiana Grisales, 2016.



Trucha: es otro de los platos más típicos en Puracé. La trucha se puede pescar en los ríos o en criaderos. Se prepara generalmente frita y se sirve acompañada de arroz, ensalada, papa o patacón. También se prepara al ajillo o ahumada.

Ajís: la preparación de ají más popular es el ají de maní. Otras variedades son el ají de tomate de árbol y el ají de aguacate.
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Los postres más representativos

• Dulce de leche: es una preparación a base de leche y panela. La receta forma parte vital de las preparaciones de la Navidad. Al llegar la época de fiestas es común encontrar a las familias reunidas en torno a la preparación de este postre, que se suele degustar acompañado de roscas.

• Dulce de higuillos o papayuelas: se prepara cocinando la papayuela en agua con panela, clavos y canela. Se acompaña con leche.

Arepas, tortas, panadería típica

• Masas, arepas u hojuelas: son uno de los platos más cotidianos en el resguardo. Generalmente se preparan para reuniones de interés general de la comunidad y son muy frecuentes en la cocina de la casa del Cabildo.

Suelen acompañarse con agua de panela o con café. Para diciembre adquieren una variación especial: se les moldea en forma de aros o anillos y reciben el nombre de roscas. En este último mes del año se acompañan con un plato de dulce.

• Arepas de chócolo: son una de las delicias de la gastronomía a base de maíz, y son tradicionales de las regiones indígenas. En la comunidad son populares para acompañar el desayuno o cuando llega una visita.

• Torta de cidra: se prepara con cidra, harina de trigo, huevos, azúcar, polvo de hornear, agua tibia y esencia de vainilla.

• Panadería típica: Esta variedad de panes se ha venido preparando de generación en generación:



	
Pan montañero


	
Pan de yuca





	
Pan de maíz


	
Pan de bono






Otros platos

• Ullucos tradicionales: su preparación es guisada. Este plato se sirve acompañado de arroz blanco y tajadas de maduro.

• Papa cocida con queso: tal como su nombre lo indica, el plato tradicional consiste en cocinar la papa y luego degustarla con queso campesino propio de la región.

• Cabecinegro: un plato a base de maíz capío y panela que poco se prepara en la actualidad.

• Colaciones: es la forma como se conocen las porciones pequeñas de los platos. Son presentaciones en miniatura.

• Envueltos de maíz blanco: la preparación de este plato tarda dos días, porque el maíz debe dejarse en remojo. El producto final es empacado en hojas de achira y, generalmente, el envuelto se sirve para acompañar carne asada.

• Zanguegato: similar a la caucharina. A base de maíz tostado, leche y panela.

• Papas asadas: la mayoría de los platos mencionados aún se preparan y se consumen en la comunidad, sin embargo, existen otros platos, como las papas asadas, que han ido perdiendo vigencia. Esta preparación de la papa consiste en ponerla cruda, sin pelar, sobre ceniza caliente. Este exótico plato se acompaña con ají y sal.

• Panochas: tortas de chócolo y panela.

• Achiras de chócolo: similares a las típicas achiras huilenses, pero a base de chócolo o maíz tierno.
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Figura 2. El maíz es el ingrediente más común en los platos y bebidas tradicionales de Puracé

Fuente: Fredy A. Rincón, 2017.



Bebidas

Chicha: bebida artesanal del maíz, denominada bebida de los dioses, es una preparación que se ha conservado desde épocas prehispánicas y hace parte de la identidad indígena y de las costumbres nativas de estos pueblos. Su historia se remonta a los muiscas.

En Puracé, la chicha es otro más de los elementos gastronómicos que han empezado a menguar en su práctica. Tradicionalmente, se consume en mingas, fiestas y encuentros.

Birimbí o colada de maíz de chócolo: esta bebida es conocida en la comunidad por los beneficios para las personas que están bajas de peso. Es una preparación a base de maíz que puede degustarse fría o caliente.

Agua de panela con queso: es una de las bebidas calientes más populares en la comunidad, y se consume generalmente al desayuno
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	Crea un equipo de amigos a los que les pueda interesar la organización del encuentro.



	


	Con tu equipo selecciona al sabedor o sabedora y luego invítalo a compartir una receta con la comunidad.



	


	Programa y gestiona el espacio, la fecha y el horario del encuentro.



	


	Difunde el evento. Invita a tu comunidad a través del megáfono o el voz a voz, o puedes convocarla con la ayuda del Cabildo.



	


	Acuérdate de indicarles a los participantes los ingredientes que deben llevar al encuentro, para garantizar que nada falte en la preparación.










	


	¿Y ahora, qué tal si le pides a un mayor que les enseñe la receta?












	


	¿Cuál es la comida más rica que se hace en casa?









	


	¿Qué es lo más delicioso y tradicional que un turista puede comer en Puracé?









	


	¿A qué te sabe Puracé?
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