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José Miguel de 1la Cruz Miranda Sarmiento ese
es mi nombre del cual me siento orgulloso, al
igual que de haber nacido y crecido en mi bella
Guajira tierra que hizo lo que soy, en donde me
enamoreé de la cocina por primera vez, gracias
a los aromas que salian de un fogon mientras
mi abuela hacia bollos de chichiguare o mi
abuelo asaba mazorcas. Por eso me siento
orgulloso de presentar parte de mis raices en
estas paginas llenas de conocimiento e
historia y que reflejan la mistica que oculta la
tierra Guajira .
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Cocina de los ancestros es
la recopilacion de todas
aquellas tradiciones
gastronOmicas de la etnia
Wayiu que se encuentran en
peligro de desaparecer.

Dichas tradiciones fueron
compartidas por tres grandes
cocineras tradicionales con el
fin de poder mostrarlas a las
nuevas generaciones con el
objeto de poder preservarlas.

PRESENTACION
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Cocina de lefia y arena

En la cocina tradicional de la etnia Waylu los
utensilios forman parte importante de la tradicion
gastrondmica, ya que gracias a ellos es posible la
concepcion de las diferentes preparaciones que forman
parte del amplio mundo de la cocina Wayuu.

Entre estos utensilios se encuentra como protagonista
aquellos construidos en materiales como el barro, la
madera,la piedra y el totumo, materiales con los que se
construyen las principales herramientas utilizadas en
la, cocina de la etnia Waytu.

Otro de los instrumentos importantes para la cocina
Waytu son la lefia y el carbon, los principales para,
poder cocinar los alimentos y que le dan fuerza en el

sabor de los platos.







El Molino
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il #A Es utilizado para moler

4/ alimentos como el maiz,
. pepas de mamon, frijoles y
demas productos con que
se puedan preparar

harinas.

Losa de peltre

Son los instrumentos donde
se suelen servir los
alimentos y cuentan con un
disefio muy tradicional
donde el color blanco y las

flores son predominantes.
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Totumas

Recipiente esencial en la
cocina Wayuu elaborado
del fruto del arbol de
totumo al cual se le
realiza el procedimiento

de secado al sol y

tallado a mano.

Pailas de
madera

Otro de loa recipiente
tallado a mano por los
hombres de la
comunidad,utilizado
para servir y almacenar

alimentos.
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Parrilla

La parrilla es utilizada
para preparar los
asados y en algunas
ocasiones para ahumar
algunos alimentos,
funciona colocando
brasas debajo y en la

parrilla el alimento.

Estufa de lena

La estufa de lefia o
carbon es un elemento
principal en la cocina,
en muchas ocasiones
es echa en barro por la
mano de los hombres
de comunidad

08






La cria y el pastoreo.

En la etnia Wayuu la cria de ganado caprino es uno de
los principales eslabones de su economia y de
gastronomia siendo este uno de los principales alimentos
que conforman su dieta.

En la cria de estos animales resalta la forma en que son
alimentados ya que lo que comen son los sobrantes de
verduras y el pasto que se encuentra alrededor de los
corrales donde estos permanecen la mayor parte del
tiempo.

En las horas de la mafana son liberados por un miembro
de la rancheria para que puedan alimentarse.
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Para el pastoreo se suele realizar en grupos de al

menos dos o tres personas para poder estar pendientes de
todo el rebanio debido estos animales pueden quedar
atrapados en las cercas mientras se alimentan.

El ser poseedor de un rebafio de chivo da estatus y
prestigio a su duefio,ya que una de las tradiciones relata
que en algin conflicto o problema se podria pagar con
estos animales .

También hacen parte de la tradicion espiritual viéndose
de forma clara en el momento del fallecimiento de algun
miembro de la comunidad, ya que se decide qué animal se
sacrifica dependiendo de la jerarquia de quien muere.Si es
una persona muy importante, se toma una cantidad
considerable de animales que tuvo la persona, porque
hace parte de lo que fue su riqueza en vida. Y cada alma
se lleva la riqueza que compartio en la tierra.

By
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Z.aida Maria Cotes
Aguilar

Una mujer de cincuenta y cinco anos, que

desde los siete afios empez0 a interesarse por

conocer sobre la tradicion gastronémica de
su pueblo, solia escabullirse en la cocina
mientras su abuela cocinaba esos
platos que marcaron su infancia
y hicieron que su interés por

los conocimientos ancestrales

se acrecentaran.

En su adolescencia dona

importantes en su etnia, (el
encierro de la majayut) en donde
recibio de su abuela y una de

sus tias todo el conocimiento
ancestral que debe conocer una
adolescente para poder convertirse

en una verdadera mujer Wayuu.
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Debido a que dofia Zaida se encontraba
estudiando, su encierro solo duro dos meses
luego de este tiempo pudo volver a salir ya
convertida en mujer y con el conocimiento
que toda mujer Wayuu debe saber cOmo
lo son el tejido, la lengua y muchas
mas tradiciones.

Doia Zaida luego de que su padre

Autoridad de su comunidad, titulo
que al dia de hoy aun le pertenece y
que ha sabido llevar, junto con su
trabajo como madre comunitaria y
directora de una UCA, donde les
ensefa a los nifos de su comunidad
todas aquellas tradiciones ancestrales
para que las puedan conocer y puedan ser
quienes conserven dicho conocimiento.
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- Las protectoras

~ de Jepira
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Marzol estrella
Gomez y Marlene
Rosado Ipuana

Marzol Estrella Gémez y Marlene
Rosado Ipuana son dos grandes
mujeres Wayuu en todo el sentido

de la palabra, ellas son las protectoras
de Jepira lugar que es considerado
sagrado por los miembros de la etnia
Estas dos mujeres me abrieron las
puertas de este mistico lugar, para
permitirme conocer mdas sobre su
tradicion gastrondmica.

Marzol con cuarenta anos lleva la
mitad de su vida en una cocina y
aunque ella misma dice que no
ingreso en este mundo por gusto si no
por necesidad ya que es la duefia de
uno de los hospedajes y restaurantes
que conforman la red de hospedajes
del cabo de la vela.




Esto la oblig6 a ingresar al mundo de la
cocina debido a que habia obtenido el
conocimiento de su madre y su abuela
las cuales le ensefniaron a preparar cada
plato tipico de su cultura. Dofia Marzol
aparte es administradora de empresas y
vicepresidenta de la asociacion de
hospedajes del cabo, con su
conocimiento ha podido modificar un
poco su forma de cocinar eso si sin
dejar de lado todo aquello que
caracteriza la cocina de una mujer
Wayu, con ella aprendi que la cocina
Wayuu es una cocina de grupos ya que
nunca se encontrard a una sola persona
en la cocina, esto se debe a que la
cocina es el lugar donde las
mujeres"adelantan agenda" como ella lo
dice.

Dofia Marlene también una gran
conocedora de la cocina Waytuu y
secretaria de la asociacion de
hospedajes del cabo de la vela, con
cuarenta y tres afilos durante gran parte




de su vida ha buscado la forma de
cuidar todos aquellos conocimientos
que se le fueron entregados por su
madre y sus tias las cuales le ensefiaron
que para ser una gran mujer debia
manejar estas tradiciones, Dofia
marlene resaltaba que estos
conocimientos la volvieron una gran
ama de casa.

Conservar estos conocimientos se ha
vuelto una gran parte del diario vivir de
estas mujeres que promueven y
enriquecen la bella cultura Wayuu.
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Arepa blancay friche
de sangre
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La arepa blanca o arepa de agua es hecha a base de maiz molido
que se cocina y luego se asa. Para su preparacion se muele el maiz
luego de obtener esta masa se le agrega sal y se les da la forma
caracteristica de una arepa.

Para la preparacion del friche de sangre se toma la sangre del
animal mientras es sacrificado a la cual se le agrega sal para evitar
la coagulacion,después de esto se coloca a sofreir con cebollin
(cebolla larga) y aceite, luego se agrega la sangre sin dejar de
revolver para evitar que se hagan grandes grumos ya que la idea de
este es que quede como un estilo de carne molida .
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Arepa cariacay friche de

tripas

Esta arepa se elabora con el maiz morado el cual es cosechado
después de cuarenta dias lo que le da su color caracteristico, para
su preparacion se toma el maiz y se le agrega agua caliente para
suavizarlo para que sea mas facil al momento de moler, luego de
obtener la harina se agrega el queso y se amasa agregando agua
caliente para evitar que se cuarten las arepas al momento de asar.
Para el friche de tripas, se pican luego de lavarlas con agua caliente
para eliminar cualquier impureza, después se les agrega sal y se
colocan a fritar en poco aceite hasta que queden crocantes.
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Arroz de camaron

Para preparar este delicioso plato, uno de mis favoritos de la cocina
Wayuu. Es necesario cocinar la concha o el ripio como es conocido
por las cocineras de la etnia, luego que se cocina y se obtiene el
agua que se le agrega al arroz se sofrien los camarones en aceite
achiotado se agrega la sal y el arroz junto con el agua y se deja
cocinar hasta que seque el agua y se baja la temperatura y se deja
tapado por quince minutos.
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Arroz de frijol Guajiro
/Kapeshuna

El arroz de frijol guajiro (kapeshuna) es una receta donde el
protagonista es el frijol ya que se resalta su sabor ya que solo tiene
arroz y el frijol y su preparacion consiste en cocinar el frijol en
abundante agua hasta que se suavice, luego se agrega el arroz y se
deja hasta que se seque el agua se tapa y se deja por quince minutos
hasta que este listo el arroz.
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Itojolu y Sawa”a

Itojolu se le llama al maiz cuando es tostado, para lo cual se agrega
un vaso de arena de rio colada después que se calienta la arena se
agrega el maiz y se empieza a mesclar con una bara de totumo,
segun las creencias si al momento de tostar el maiz nos se estallan
todos es un presagio de mala suerte a diferencia que si se estalla es
buena fortuna. Luego que esta tostado el maiz y se muele con el
azucar es llamado sawa”a o en la lengua arijuna arinita.

24



Yajaushi
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Los ingredientes de esta preparacion son el maiz y la leche de
cabra, para su preparacion se pila el maiz para quitarle el afrecho
luego se remoja para sacar un tipo de leche de maiz, se pone a
cocinar en abundante agua hasta que el maiz este blando, se le
agrega la leche que se obtiene del lavado hasta que espese ya
cuando casi estd listo se agrega la leche y se deja diez minutos més.
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Ciina Kaula/Ceceina de

cabra

La cecina mas que un plato es un método de conservacion para la
carne de chivo. para este proceso se toma la carne y se sala después
de salada la carne se coloca al sol durante tres dias, la carne se
asolea durante el dia y se recoge en el atardecer para evitar que se
humedezca. Para prepararla se debe hidratar y luego se puede
asar,freir o hacer uno de los platos mas tradicionales el arroz de
cecina.
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Shapula“ana

La Shapula”ana es un plato donde se mezclan tres productos
indispensables de la cocina Waytu como lo son la ahuyama, el
frijol, y el chivo. Para esta preparacion se cocina el frijol hasta que
se deshaga, se agrega la ahuyama y por ultimo la cecina de chivo,
esto se deja alrededor de una hora para permitir que se integren los
sabores luego de este tiempo esta listo para servir.
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Kaa ula asija
(chivo asado)
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El asado es uno de los metodos de coccion mas usados en la cocina
Wayuu, en el cual solo se usa la sal y la carne o el producto que se
asara. Para el chivo se suelen asar las costillas que segun las
cocineras son una de las partes que mas sabor tienen.
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