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ecidimos participar en los talleres de formacién en
investigacién local y participativa dictados por el
Centro de Investigacion y Educacion Popular —CINEP—, por-
que queriamos formarnos como lideresas de nuestra comuni-
dad, para que las opiniones, propuestas y participacién de las
mujeres fueran incluidas en los espacios de toma de decisiones.

El 20 de julio de 2016 comenzd nuestro periplo por estos
talleres, los cuales nos brindaron las herramientas necesarias
para investigar un tema tan importante para los tabaqueros y
tabaqueras como la comida tradicional. Esta investigaciéon fue
una manera colectiva de recordar y aprender muchas cosas im-
portantes de nuestro territorio. Ademas, pudimos aclarar mu-
chos aspectos de la gastronomia tradicional, para lo cual era
de suma importancia conocer las historias desde la vivencia de
cada uno de los entrevistados y entrevistadas.

Cuando hablamos de comida tradicional, nos referimos alo que
se cultivaba ancestralmente en el territorio. Lamentablemente,
estas practicas se han perdido desde la llegada de la mineria con
el supuesto “desarrollo” que nos desplazo, pues con ese despla-
zamiento se perdieron las practicas de la caceria, la pesca vy la
agricultura, entre otras.

Decidimos entrevistar a algunos tabaqueros y tabaque-
ras que residen en los distintos municipios de La Guajira, con
tres propdositos:

1. Lograr que se sintieran incluidos en el proceso de re-
construccion de la memoria del territorio y de la gastro-
nomia tabaquera.

2. Saber un poco sobre como se sienten en los territorios
nuevos después del desalojo de Tabaco en el 2001.

3. Conocer si aun realizan algunas de sus practicas gastro-
noémicas tradicionales.

Cuando comenzamos las entrevistas, tuvimos sentimientos
encontrados, una mezcla de nostalgia y alegria, porque a mu-
chos de los y las entrevistadas los mantiene en pie el recuerdo
de la buena vida que tenian en Tabaco e, incluso, conservan al-
gunos utensilios ancestrales que son un gran tesoro para ellos.
Al recorrer, observar y charlar con cada uno de ellos y ellas,
llegamos a la conclusién de que la mayoria mantiene algunas
practicas tradicionales y las transmiten de generacién en gene-
racion; gracias a ello, no han dejado de resistir en el esfuerzo
por mantener y recuperar nuestras comidas ancestrales.

Todos, absolutamente todos, coinciden en que los alimen-
tos que se encontraban en Tabaco eran sanos, nutritivos vy
buenos para la salud por ser naturales. Ademas, eran produci-
dos por ellos mismos, por ejemplo: la leche de vaca y el que-
so eran naturales, pues la ordefiaban en sus propios corrales,
la gallina era criada con maiz cosechado en Tabaco, y asi su-
cedia con muchos otros alimentos de gran importancia para



Sabores y saberes de mi Tabaco

la comunidad. En la actualidad, en vez de ser productores, so-
mos consumidores vy los alimentos que compramos no poseen
propiedades tan nutritivas como los que eran cultivados en
Tabaco; por el contrario, estan llenos de agrotdxicos y han su-
frido transformaciones transgénicas.

dHasta b Santo
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Tabaco era un corregimiento afro ubicado en la Serrania del
Perija, en jurisdiccion del departamento de La Guajira. Esta co-
munidad negra limitaba con varias comunidades campesinas e
indigenas. Contaba con 1200 habitantes (400 familias), aproxi-
madamente, entre menores, adultos y ancianos.

Su economia se basaba en la pesca de rio, la ganaderia y
la caza, asi como la produccién y comercio agricola con
los pueblos vecinos. La comunidad contaba con espacio
suficiente para la siembra y el pastoreo, servicios basicos
de energia, centro de comunicaciones (Telecom), escuela,
campo de recreacion, iglesia entre otros (CAJAR, 2017).

Para la década de los noventa, la empresa Carbocol-
Intercor, de capital estadounidense, actualmente Cerrejon, te-
nia intereses sobre este territorio con el objetivo de realizar
sus actividades de explotacién y extraccién de carbén. Por tal

1 Lamayoria de este aparte que decidimos llamar “Hasta el Santo sufrié el desalo-
jo” estd basado en el articulo “Comunidad de Tabaco: Infelices 15 anos esperan-
do la reubicacion’, de la autoria del Colectivo de Abogados José Alvear Restrepo,
CAJAR, publicado el 15 de mayo de 2017 en su pdgina web. Completamos el
texto con base en la informacion recolectada en las entrevistas y brindada por
los tabaqueros y tabaqueras que vivieron el desalojo.

motivo, utilizaron diferentes estrategias para que los tabaque-
ros y tabaqueras desalojaran y les cedieran sus derechos so-
bre el territorio. Primero, desde 1997, empezaron a ofrecer
de manera individual sumas de dinero que no representaban
el valor real del terreno, lo cual generd divisién y desacuerdos
en la comunidad; algunos decidieron vender, otros irse y algu-
nos optaron por continuar resistiendo en su territorio como
comunidad afro y conservar las tradiciones ancestrales agrico-
las v ganaderas para su pervivencia.

Posteriormente, la empresa utilizd diferentes mecanismos
para presionar a los pobladores que estaban en resistencia, de
tal manera que no les quedard més opcidn que desplazarse.
Durante las noches, pasaban funcionarios de la empresa por las
casas para presionar a las familias por la venta de sus casas y te-
rrenos, sobre todo cuando las mujeres estaban solas o sin sus
esposos. También, suspendian los servicios publicos y domicilia-
rios, como la luz, quemaban viviendas, hacian huecos en los ca-
minos para evitar el transito a pie o en bicicleta de la gente, les
quitaban los productos recolectados en la pesca vy los cultivos,
destruian el comercio a algunas personas, y con los carros de la
empresa se interrumpian los partidos de futbol; ejercian hosti-
gamiento e intimidacion a través de sus radios de comunicacion,
prohibieron el libre transito en el territorio e incluso se desvié el
agua del rio para el beneficio de la compania. Cometieron estos
y muchos otros hechos como mecanismo de presion para que
la comunidad se viera obligada a salir del territorio.

Finalmente, el 9 de agosto de 2001, la comunidad de Tabaco
fue desalojada forzosamente por parte del megaproyecto mi-
nero de Carbocol S.A e Intercor, hoy Cerrején, en complicidad
con el Estado?. Se expulsd del territorio a las ultimas familias
que quedaban habitando el lugar a través de un brutal desalojo

2 Es de conocimiento publico que las companias BHP Billinton, Anglo American
y Glencore compran en el afio 2000, pero la orden del desalojo fue solicitada



ordenado por un juez y realizado por la fuerza publica, ESMAD
y Policia Nacional, en presencia de la Fiscalia, de la alcaldia mu-
nicipal de Hatonuevo, la Defensoria del Pueblo, el Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar y de la empresa. Los habitan-
tes vieron con impotencia cémo las maquinas destruian su pue-
blo ancestral. Hubo profanacion de las tumbas, algunos restos
se quedaron ahi, otros los echaron en bolsas y los entregaron
a sus familiares, sin importar que los muertos fueran sagrados
para toda la comunidad. Se despojo a la comunidad de su igle-
sia y su patrono religioso; la iglesia fue destruida, igual que las

en su momento por Carbocol. Sin embargo, una de las condiciones estableci-
das por las multinacionales durante la compra fue que Tabaco no estuviese alli,
para poder realizar las actividades extractivas, lo que acelero el proceso de ex-
propiacion y desalojo. Ademds, las multinacionales al finalizar la compra, tenian
conocimiento de las consecuencias del desalojo para Tabaco, por lo cual hoy la
comunidad exige que se tomen las medidas reparativas necesarias y correspon-
dientes, ademds de que se cumpla lo establecido en la sentencia del 7 de mayo
de 2002 de la Corte Suprema de Justicia de Colombia.

casas, el santo San Martin de Porres fue llevado y sacado de
Tabaco por la empresa y anos después regresaron un santo dife-
rente en su imagen y ornamentacion.

Frente a lo anterior, la comunidad llevd a cabo una serie de
acciones juridicas con el fin de exigir la proteccion vy el ejercicio
de sus derechos. Es asi como, el 7 de mayo de 2002, la Corte
Suprema de Justicia de Colombia ordend proceder a la reubica-
cion y reconstruccion fisca y social exigida, en un lugar adecua-
do, e iniciar los tramites en las proximas 48 horas; sin embargo,
después de més de una década, el fallo no se ha cumplido.

Introduccién



Figura 1.
Fotografia del grupo investigador.
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Somos jévenes mujeres tabaqueras, liberadas de la es-
clavitud a la que fueron sometidos nuestros ancestros,
luchadoras hasta el cansancio, discriminadas por una so-
ciedad racista y excluyente. Somos mujeres fuertes, delica-
das. Somos también madres, nietas, hermanas, primas e hijas,
guerreras a la hora de defender nuestros derechos e intereses
como mujeres afros, a quienes el modelo de desarrollo de este
pais desarraigd del territorio por causas desconocidas para no-
sotras el dia de los hechos. En ese momento del desplazamien-
to, éramos nifas y tuvimos que enfrentar las situaciones antes
expuestas sin poder dimensionar lo que sucedia; hoy somos
mujeres jévenes fortalecidas, conocedoras de nuestros dere-
chos fundaméntales y de como se nos han vulnerado.

Somos jévenes mujeres afro, sofadoras, luchadoras incansa-
bles. Anhelamos ver nuestro nuevo territorio (Tabaco reconstrui-
do), donde podamos continuar nuestras practicas ancestrales,
esas que nos dejaron nuestros mayores: saberes invaluables que
hoy, aungue no estemos en nuestro territorio, mantenemos con
mucha aforanzay sentimientos encontrados por el territorio que
ya no tenemos y por quienes hoy no estan presentes fisicamen-
te pero cuyo espiritu nos acompafa y cuyos rostros permanecen
intactos en nuestras memorias.



Tabaco es un pueblo en el aire, desde aquel 9 de agosto de
2001, después de que el juzgado de San Juan diera la orden de
desalojo, donde fijaron fecha y hora para desarraigarnos pese
a estar en nuestro territorio y sin nosotros darnos cuenta. Nos
dejaron sin casas, sin alimentos, sin economia, sin sitio sagra-
dos, sin la cultura que ejerciamos a diario. Pero Tabaco vive en
la memoriay los corazones de cada uno de los tabagueros; con
mucha nostalgia y aforanzas recordamos nuestro territorio.

Después del desalojo, sus habitantes tuvieron que migrar a
diferentes partes a causa de la violencia con que se efectud des-
alojo y las multiples necesidades a las que se enfrentaron sus
habitantes tras ser desplazados. Tuvieron que dispersarse en mu-
nicipios como Villanueva, Fonseca, Barrancas (Papavyal), Albania
(Cuestecita), Hatonuevo y Riohacha, en el departamento de La
Guajira, a otros lugares de Colombia e incluso fuera del pais.

Entrevistamos a tabaqueros y tabaqueras de los municipios
mencionados, cada uno con un perfil diferente, al cual decidi-
mos llamar “el buen tabaquero”. El promedio de edades esta
entre los setenta y ochenta anos; son personas que nacieron
y vivieron la mayor parte de su vida en Tabaco. Otros se en-
cuentran entre los cuarenta y cincuenta anos; ellos también
han sufrido los cambios.

Figura 2.
Ubicacion de las personas entrevistadas.

A “fabaco Veneguela,

Taboguenos/as entrevistados
® 6 personas entrevistadas
% 4 personas entrevistadas
sk 3 personas entrevistadas
A 1 persona entrevistada
W 4 personas entrevistadas

@ 1 persona entrevistada
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Cuando hablamos del “buen tabaquero” nos referimos a todos
los tabaqueros y tabaqueras que rehlsan perder las practicas

ancestrales, como la caceria, la agricultura, la pesca, la ganade- Barrancas

ria y cocinar los alimentos producidos por ellos mismos. Pese a Mujer de temple fuerte y guerrera que tuvo a sus dieciséis hijos en su casa, “a mu-

no tener un territorio, buscan la manera de ejercer estas activi- cha honra y mucho honor”, como ella misma dice. Poseedora de grandes saberes

dades en fincas y territorios de amigos y familiares. gastronémicos, ademas se destaca por su vanidad y su coqueteo. Ella dice que to-
Las personas que entrevistamos fueron escogidas por su viven- dos los dias en la tarde, sentada en su kiosco, viaja a Tabaco. Tenia en el patio de su

cia en Tabaco vy sus saberes sobre la comida tradicional tabaquera: casa un trapiche para la elaboracién de panela y chirrinchi y un criadero de pescado.

Villanueva
Mujer emprendedora, comerciante y experta en coci-
na. Lider caracterizada por luchar por los derechos de

Barrancas
Mujer comerciante y emprendedora. Amante de sus ancestros y totalmente ena-
morada de su territorio, que sigue vivo en cada uno de los utensilios que utiliza y

su comunidad y por ser organizada y de temperamento
fuerte. Todas las reuniones de la comunidad se hacian
en su casa, o “Kiosco de Juana”, acompafnadas general-
mente por un bollo chichiguare.

conserva: la tinaja (jarron elaborado en barro), la piedra de moler (piedra de forma
alargada, utilizada para moler carnes y otros), el pilon (elaborado en madera, utili-
zado para pilar o desconchar el maiz), entre otros.




Papayal, Barrancas

Mujer de armas tomar y de candela por dentro, lo de-
muestra fumando tabaco con la candela hacia dentro
sin quemarse, como lo solian hacer muchos tabaque-

ros. Cocinera de sazon increible, fuerte y siempre “echa
pa'lante”. Su mama, la difunta Custodia Solano, hacia el
mejor pastel de olla de Tabaco.

o Swito Norberto Duante (Pipo)

El buen tabaquero

Hatonuevo
Conquistador, experto en caceria y conocedor los tiempos apropia-

dos para cazar cada animal. Tiene una sazén exquisita a la hora de
preparar iguana. Es un hombre con gran conocimiento de cada una
de las actividades que se realizaban en su territorio.

sk Lug Wlanina Comillo (Lo Wiaye)

Hatonuevo

Mujer emprendedora, comerciante, amable, amorosa, chistosa y muy
generosa. Enfermera con amplio conocimiento de la medicina tradi-
cional que, combinado con la medicina occidental, genera un estalli-
do de saberes. Gran conocedora de la comida tradicional, recuerda
cada uno de los platos que se preparaban en Tabaco. En su casa se
encuentra un fogoén de lena.

Hatonuevo
Experto en agricultura. Hombre tranquilo, familiar, amoroso, gentil,

solidario, de poco hablar y conciso y légico, cuando habla. Siempre
estd presto a ayudar en cualquier actividad en la que se necesite.
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Albania

Mujer de pocas palabras, carismatica, amable, carifiosa, pechichona
hasta en el hablar. Se hace respetar con una simple mirada y es gue-
rrera hasta el cansancio. Le encantaba preparar chiquiqui; su suegra,
Santiaga Diaz, era muy famosa por hacer un chiquiqui sabroso.

Albania

Ejemplo vivo de la mujer tabaquera, guerrera como sus ancestros,
madre cabeza de familia, trabajadora incansable. Tiene magia en sus
manos a la hora de cocinar, porque todo lo que prepara le queda de-
licioso. Es buena anfitriona, chistosa, amable, amorosa, bondadosa,
amigable, responsable y muy querida por quienes la rodean.

@ Fudo Qudioc Pirto

Albania
Experto en agricultura y ganaderia, posee una finca llamada Nueva

Fortuna. Es humilde, sencillo, coqueto, solidario y bondadoso. Su ca-
racter respetuoso se evidencia incluso en la forma de hablar.

® IMMMaw;&uwgomy&vwgo%

Cuestecitas, Albania
Emprendedora comerciante, guarda su tradicion como buena tabaquera
y la transmite a sus nietos como un tesoro invaluable. Lamentablemente,

sus bellos ojos se llenan de lagrimas al recordar el desplazamiento que
sufrié su comunidad. Siempre rescata la importancia de sembrar los ali-
mentos para la salud y la soberania de los pueblos.




Riohacha

Hombre sabio y buen consejero. Experto en ganaderia y agricultura,
de mente prodigiosa al recordar la fecha exacta de cada uno de los
acontecimientos que marcaron la historia de Tabaco.

Riohacha

Primera educadora de Tabaco y de familia agricultora. Gestora de la
escuela rural mixta de Tabaco y del comedor escolar de la comunidad
de Roche. Es emprendedora y recursiva al implementar ideas para
dar sus clases.

El buen tabaquero

Riohacha

Mujer conservadora de las tradiciones culinarias tabaqueras. Sonriente
y familiar, se presta para cualquier actividad a la que se le invite. Es hu-
milde, caritativa y elegante hasta para colocar los cubiertos en la mesa.




ara nosotras, las tabaqueras, la comida ancestral se relaciona con los

alimentos cultivados y producidos en el territorio de origen; por esta
razon, creemos importante presentar las comidas, platos y bebidas tradicio-
nales que se preparaban en Tabaco antes de la pérdida del territorio y los que
se siguen preparando en la actualidad.

Para ello, decidimos usar una herramienta didactica muy Util: el inventario
de productos; en este caso, un inventario de comidas tradicionales. Esta he-
rramienta nos permitié identificar que el 73 % de los platos tradicionales se
han perdido y solo el 27 % se siguen preparando. Esto nos indica la perdida
de la soberania alimentaria que teniamos antes del despojo de nuestro terri-
torio y la necesidad de resaltar lo que una de las entrevistadas decia acerca
de la importancia de tener tierra para cultivarla: antes teniamos la tierra para
cultivar, el rio para pescary la zona de caza, lo cual nos permitia tener diver-
sidad de preparaciones sobre nuestras mesas. Si bien, el inventario recoge la
mayoria de las comidas a las que hicieron referencia las personas con las que
nos encontramos durante el proceso de investigacion, no representa la tota-
lidad de las preparaciones de comida tabaquera.

Todas las personas entrevistadas tienen como referente a Carmen Riveira
(Tata), porque murid de 118 anos, mientras rajaba un palo de lefia. Esto se
relaciona, para los tabaqueros, con la idea de que los alimentos consumi-
dos eran proveedores de salud. Por ejemplo, Tata tostaba el maiz, no lo mo-
lia, sino que lo echaba al pilon vy de alli sacaba la harina para toda su familia.
También, dicen que la leche, el filo (guineo de la zona) vy el queso no podian
faltar en el desayuno de cualquier tabaquero y que “el que no comia guineo
filo y leche no era tabaquero” (Juana Rita Arregocés, 2017).

La mayoria de los platos eran realizados a base de carne de monte, maiz y
leche de vaca. Los platos que se presentan a continuacién, en la columna del
‘antes’, se preparaban con carne de monte, como iguana, cauquero, conejo,
morrocon, venado, guara, gallina criolla; pescados, como coroncoro, bocachi-
co (viuda, pescado seco y salado); productos de siembra, como maiz (cariaco
criollo, amarrillo y blanco, casado), aji, tomate, cebollin criollo (cebolla en rama),
culantro (cilantro), filo, yuca, fiame, malanga, ahuyama, frijol rojo, frijol cabecita
negra, y frutas como jovita, corozo, guayaba, maracuya, nispero, limén, mango,
coco, patilla, meldén, tamarindo, iguaraya y guaimaro. Para la mayoria de platos,
se utilizaban especias, como oreganito y orejon.

Las comidas tradicionales que consumimos en la actualidad las prepara-
mos cuando tenemos el dinero para comprar los ingredientes que se consi-
guen en la regiéon. Sin embargo, los bollos y arepas que consumen algunas
personas de la comunidad son de harina de maiz procesada vy los jugos que
tomamos son bebidas instantédneas y gaseosas con altos niveles de azucares.
Las nuevas generaciones prefieren comidas chatarras, pues la publicidad de
estos alimentos les parece bastante atractiva y los incita a consumirlos.

Consideramos de gran utilidad este inventario, para que ninos, ninas, jove-
nes y adultos puedan analizar el impacto de la mineria en nuestra soberania
alimentaria, teniendo en cuenta que esta no solo es la capacidad de producir
alimentos —en calidad y en cantidad—, sino también la posibilidad de decidir
sobre lo que se produce y se consume. La soberania alimentaria que teniamos
antes la hemos perdido por las dificultades sociales y econdmicas que nos tra-
jo el despojo de nuestro territorio.



Agua de panela con limoén

Agua de maiz
Almojabanas

Arepa de maiz asada (maiz cocido y molido en
casa)

Arepa de maiz verde

Arepa de maiz (cocido y molido en casa) con
carne

Arroz de culantro
Arroz de aji
Arroz de coco blanco

Arroz de dos leches (coco vy vaca ordefiada en
casa)

Arroz de leche (vacas ordenadas en casa)

Asadura guisada

Bollo chichiguare

Bollo chichiguare con queso

Bollo chichiguare con carne de monte

Bollo de maiz (cocido y molido en casa) limpio
con carne

Bollito (maiz cocido y molido en casa) de
queso

Bollo de maduro
Café criollo
Cuajaita
Caribanolas

Carne de res desmechada

Agua de panela con
limén o sobres de jugos
instantaneos

Agua de maiz

Arepa de maiz asada
(harina de maiz procesada)

Arepa de maiz verde

Arepa de maiz (harina de
maiz procesada) con carne

Arroz de leche (empacada
liguida o en polvo)

Bollo chichiguare

Bollo limpio(harina de
maiz procesada)

Carne de res desmechada

Lo que la Madre Tierra nos daba

Cachapa

Cachapas con queso vy leche cuaja
Chiqui Chiqui

Chilonga

Chicha de maiz

Conejo guisado

Dulce de leche (ordenada en casa)
Dulce de papaya

Dulce de coco

Dulce de leche con coco
Dulce de frijol rojo

Dulce de hame

Dulce de mango

Dulce de mamon

Dulce de cerezas

Dulce de grosella

Dulce de guineo
Empanadas de maiz

Filo con queso y leche
Garapacho de morrocén
Guaimaro con queso vy leche
Guara guisada

Harina de maiz tostado
lguana guisada en coco

Joro

Jugo de corozo

Jugo de tamarindo

Cachapa

Chiqui chiqui

Conejo guisado

Dulce de leche (comprada)

Dulce de frijol rojo

Jugo de corozo

Jugo de tamarindo
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Leche cuaja con panela Sopa de cauqguero

Morrocon guisado en coco Sopa de carne salada

Pastel de olla Sopa de coroncoro

Pastel en hoja de guineo Sopa de mondongo Sopa de mondongo
Pescado guisado Pescado guisado Tejo con queso y café de leche

Peto Vinagre de pifa

Queques Vinagre criollo

Quitumbe Vino de jobita de lata

Salpicon de Coroncoro Viuda de pescado

Sancocho de gallina criolla Sancocho de gallina criolla Yuca con leche y queso




ungue es importante preparar la tierra antes de co-

menzar a cultivar los alimentos, lo central es la rela-
cion que existe entre el humano y ella. Cuando curamos la tierra,
le estamos pidiendo que nos permita sembrar en ella para que
la cosecha sea préspera. Cuando llevas a tu boca la comida tra-
dicional. hecha en fogén de lefa con la receta de la abuela, la
mezcla de sabores es tan agradable que estalla en tu paladar,
es algo mégico que no tiene explicacion cientifica y te lleva a
recordar ese territorio en el aire que existe en cada una de las
mentes y corazones de los tabaqueros y tabaqueras.

Estas recetas fueron recopiladas durante el proceso de in-
vestigacion usando la practica del comadreo, que consiste en
contar anécdotas, historias y sucesos cotidianos alrededor del
fogdn mientras se prepara una comida para todos, El comadreo

es la capacidad que tiene una persona de hacer varias cosas en
colectivo mientras cocina, y permite construir comunidad alre-
dedor de la comida. Recurrimos al comadreo porque creemos
que este tipo de practicas son formas de construir y fortalecer
el conocimiento comunitario y pueden ser usadas como meto-
dologias para desarrollar investigaciones participativas. En vez
de usar solo la entrevista, optamos por comadrear alrededor del
fogdn mientras cocindbamos y aprendiamos con las matronas
la preparacion de algunas comidas tradicionales, como el dul-
ce de leche, de papaya, de maduro o la arepa de maiz con que-
so. Mientras comadredbamos nos comprometimos a conservar
y ensefiar a las futuras generaciones estas recetas, para que no
se sigan perdiendo estos sabores y saberes culinarios de los ta-
baqueros y las tabaqueras.
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Porciones: 5

.
.

o 2 libras de carne de cauquero

e 3 cocos

e 2 tallos de cebollin criollo (cebolla en rama)
e 2 tomates

e 4 hojas de culantro (cilantro)

e 3 cominos enteros

e 4 dientes de ajo

e 4 gjies criollos

e 2 pimientas de olor

e Sal, achiote y orégano al gusto

Aqui nadie se va sin comer

aqui todo el que llega come

Se ralla el coco y se le saca la leche. Se pican todos los ingredientes en cua-
dros. En un caldero, a fuego lento, se ponen a sudar los condimentos. Luego

se le agrega la leche de coco vy la carne de cauquero picada en trozos (pre-
sas), y se deja cocinar a fuego lento.

Porciones: 6

.
.

e 2iguanas grandes

e 2 CocCos

e 2 tallos de cebolla criolla
e 3 tomates

e 3 hojas de culantro

e 1 comino entero

e 2 ajies criollos

e 2 dientes de ajo

e Saly achiote al gusto

e 4 tazas de agua

yura, la comida
(Pedno Yulic)

Eso era una cosa

Se le saca la leche al coco. Se sancocha la iguana y, después de cocida, se
deja enfriar, se le quita el cueroy se parte en presas. Se le agregan la leche de

coco, los condimentos y el agua, y se pone al fuego. Cuando esté casi seca,
ya estd lista para servir. Este plato se acompana de arepas de maiz asadas.



Cocina tabaquera

Porciones: 8

. ’
.

A los conejos, ya sin piel, se les saca el

e 2 conejos

e 2COCOS : almlzcle (pequenas particulas que
o 2 tomates -ﬁ) dan mal sabor a la carne, si no se
e 1 cebolla ' ¥ retiran) que trae en las patas y

por la columna. Se parten en pre-
sas y se lavan con agua y limoén.
Se rallan los cocos para sacar
la leche, agregéndole los dos litros
de agua, y se cuela para obtener la can-
tidad necesitada. Por otro lado, se pican \
L los condimentos (tomates, cebollin, ce- 4
bolla, aji, ajo) y se mezclan con el conejo. ' O
Se ponen al fogdn el conejo y los con- Cp

: * dimentos, a fuego bajo, por diez minu-
f r tos; luego, se le anade la leche de coco.
. | Se deja hervir por cincuenta minutos, has-
i} ta que la salsa esté espesa y lista para servir,
:

saborear y degustar hasta la Gltima gota. n
era tierra fértil.

¢ 1 tallo de cebollin

e 3 dientes de ajo

e 1 ajicriollo

e 2 litros de agua

e Saly achiote al gusto
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Porciones: 6
e 1 libra de maiz pilado e 1 comino
e 1librade carne ¢ 1 cucharada de vinagre criollo
e 2 litros de agua e 3ajles
e 1 cebolla e 2 tallos de cebollin
e 1 pimienta de olor e 3 dientes de ajo
e 2 onzas de aceite e Achiote al gusto

Porciones: 5 (p "

e Y libra de frijol criollo

e 2 litros de agua

e 1librade arroz

e 1 tallo de cebollin

e 4 hojas de culantro

o 2 ajies

e Vinagre criollo, sal y achiote al gusto

Pleparacisn de

las anepas:

En un recipiente, se coloca el maiz
para sacar el sucio o particulas que no
sean de maiz; una vez terminado este
proceso, se lava dos veces el maiz. En
una olla, se pone a hervir el agua don-
de se cocinara el maiz durante treinta
minutos. Se deja reposar, luego se re-
tira el maiz del agua y se muele. Se
agrega sal al gusto a la masa, se ama-
sa por cinco minutos, se arman las
arepas y se asan por veinte minutos.

. En una olla, se coloca a calentar el agua (litro y medio) en la que
se vierten los frijoles criollos, que estaran durante quince minu-
tos al fuego o hasta tener la textura deseada.

En un caldero, se sofrien los condimentos (cebollin, ajies,
culantro), agregandoles sal, vinagre criollo y achiote al gusto.
Después de sofritos, se agrega % litro de agua, el arroz lavado
con anterioridad y los frijoles previamente sancochados, adicio-
nandoles el agua que quedd donde se cocinaron.

Se deja cocinar hervir hasta secar el agua, a fuego medio, y

se tapa una vez haya secado, aproximadamente por veinte mi-
nutos. Se voltea, se tapa, y se deja cocinar por diez minutos més
a fuego lento. Después de este tiempo, esta listo para servir.

Pluparacion de
lo casne molida:

Se hace filete una libra de carne, pre-
feriblemente dura. Después, se coloca
a fuego medio y se suda en dos litros
de agua, por veinticinco minutos. Se
retira del fuego vy se deja enfriar para,
posteriormente, molerla con los con-
dimentos (aji, cebollin y ajo). En un
caldero se agrega achiote, pimienta
de olor, vinagre criollo y el aceite; se
le afade la carne con los condimen-
tos y se deja a fuego lento por quince
minutos, sin dejar de mezclar.

La tierra decia
O que en ella se



Todo era cosechado

con nuestras manos

'El limon de
ahora es semento

| durisimo.]
Yoy

Jugo- de iguaraga

e 1 Libra de iguaraya
e 2 litros de agua
e AzUcar al gusto

Se lavan las iguarayas para quitarles las pe-
quefnas espinas. Luego, se pelan y se licuan

con agua. Se cuela el resultado y se le agrega
azUcar al gusto. Se toma bien frio.

Cocina tabaquera

Sancocho de carne salada

Porciones: 8

.
o

e 4 Libras de carne salada
e 6 litros de agua

e 2 cebollas

e 2 cabezas de ajo

e 3ramas de cebollin

e 6 hojas de culantro

e 4 gjies criollos

e 4 mazorcas

e 2 platanos verdes

e 5 guineos filo

e 2 libras de yuca

e 1 libra de malanga

e 1 libra de ahuyama

e 4limones

e Sal, comino y pimienta de olor al gusto

(pudoa/w.uém

Se sala la carne de res abierta y se pone al sol durante seis
dias. Pasados los seis dias, se lava con agua y limoén y se coci-
na con sal, comino y pimienta de olor. Luego, cuando esté hir-
viendo, se le agregan todas las verduras (ahuyamas, malangas,
yuca, mazorca, filo, platanos verdes) y alifios (cebollas, cebo-
llin, ajo, ajies, pimienta de olor y cominos molido). Se deja her-
vir hasta que espese vy, por Ultimo, se le agrega culantro. Hay
que mezclar todo el tiempo.
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Porciones: 8

.
.

.

o 1 gallina criolla despresada

e 6 litros de agua

e 2 cebollas

e 2 cabezas de ajo

e 3 ramas de cebollin

e 6 hojas d culantro

» 4 ajfes criollos

e 4 mazorcas

e 2 platanos verdes

e 5 guineos filo

e 2libras de yuca

e 1 libra de malanga

e 1 libra de ahuyama

e Sal, cominoy pimienta
de olor al gusto

En una olla, se coloca a

calentar el agua y, cuando

esté hirviendo, se ponen a cocinar las galli-

nas criollas con sal, pimienta de olor y comino,

hasta conseguir que su carne adquiera la consisten-

cia deseada. Después de esto, se mezclan los condimen-

tos y se agregan las verduras (platanos verdes, malanga, yuca,
ahuyama, filo, mazorcas). Se deja hervir hasta que es-
pese vy, por Ultimo, se le agrega culantro.




Porciones: 5

o 1 kilo de pescados descamados v relajados
e 1 taza de agua

e 1 cucharada de sal

e 4 cucharadas sopera de vinagre criollo
e 4 3jos

e 1 tomate

* 4 hojas de culantro

e 1 rama de cebollin

e 2 ajies

e Saly achote al gusto

7
.
0

Se pican los condimentos y se ponen en un
caldero con el agua. Se agregan el
pescado y demas ingredientes,
que se cocinaran a fuego len-
to, se dejan por quince minutos a fuego me-
dio. Pasado un tiempo, se voltea el pescado
se deja a fuego lento por diez minutos mas.

Cocina tabaquera
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Panela

Coco

Harina de trigo
Bicarbonato
Conchitas de limon

Donnasic:
‘wdoo.lto.c«.om.
En una olla, se cocina la panela hasta que se forme
una miel. Al dia siguiente, se le agrega coco rallado, la
harina de trigo, las conchitas de limon vy el bicarbonato.
Se revuelve hasta que quede sin grumos y, cuan-
do la masa esta lista, se pone en la cuajadera.



Cocina tabaquera

Porciones: 8 HaSta 0OS burros sabian Porciones: 5
.E 8 mazorcas.biches aonde € ar con la -g 1y % libra d.e arroz
e 2 litros de leche de vaca o e 4 litros de leche
* Salyazucar al gusto Comlda que cargabail e Sal, panela o azlcar al gusto

D (Yarenis) D, o

A las mazorcas se les quitan las hojas y se corta el maiz, separando el grano En una olla, se vierten dos litros de leche, en los cuales se coci-
del centro de la mazorca. Los granos de maiz biche se muelen, para sacarles nard el arroz previamente lavado. Se deja hervir durante quince
el zumo, que se pasa por un colador para obtener lo que llamamos “leche del minutos; pasado este tiempo, se le agregan los otros dos litros
maiz”. Esta leche se pone a fuego lento, agregdndole poco a poco la leche de leche y se mezcla por diez minutos més. Se le agrega sal, pa-
de vaca, sin dejar de mezclar. Se le agrega sal y azUcar al gusto, se mezcla en nela o azucar al gusto.

todo momento, hasta que espese. Entonces esta lista para servir y disfrutar.

Yo tomo de leche de vaca,_porque

a deslactosada es para desnutrido

Fio)

Magamo‘m&ema% Praparaciin

Se de a el maiz en remojo un dia antes de molerlo. Al dia siguiente, se lava y se muele. Al
maiz molido se le agregan dos litros de agua para separar el grano de maiz del afrecho o

Porciones: 8 concha. Una vez realizado este proceso, se separa el agua del grano de maiz.
Se ponen a fuego medio tres litros de agua y, cuando esté hirviendo, se le agrega el
L : grano de maiz que hemos separado de la concha o del afrecho. Se revuelve por treinta
3 libras de maiz minutos; después, se le agrega el agua que habiamos separado del grano de maiz y se si-
e 5litros de agua gue revolviendo por treinta y cinco minutos més. Después de este tiempo, ya esta lista

e Panela o miel al gusto para disfrutar y agregarle panela o miel al gusto.
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Porciones: 6

e 6 guineos \
e 2 litros de leche de vaca
e Panela, miel o aztcar al gusto

i "
Phepasocisn ; J\&’ 1

udoa/wcwm. .

Se pelan los guineos, se cortan en tajaditas y se ponen dos Q \N (
dias a secar al sol. Después, se muelen para obtener harina /
de guineo, mas conocida en nuestro territorio como “joro”.

En un caldero se mezcla la leche y con la harina de “joro”,
se pone a cocinar por cuarenta y cinco minutos, moviendo
la mezcla en todo momento. Después, se retira del fogon,
se deja enfriar y se le agrega miel, panela o azUcar al gusto.

Esta bebida sirve como alimento servido en teteros para los
nifos y las nifas.




Mazorcas biche
Sal y azUcar al gusto

(p .o,
‘Ledoaka&mu.
Se hace un corte en la hoja de la mazorca, con
mucho cuidado para no dafar las hojas de maiz,
puesto que estas seran necesarias para la envol-
tura de los bollos. Una vez sacadas las hojas, pro-
cedemos a cortar los granos de maiz. Se mueleny
con el resultado se prepara una mezcla agregando
sal y azlcar al gusto.

Se toman dos hojas de maiz y se unen por don-
de se habian cortado, dejandolas una sobre la otra
para evitar que la mezcla se salga. Se coloca en el
medio la masa obtenida en el proceso anterior, se
doblan las puntas y se amarran con hilos de cabuya.

Se pone a calentar agua en una olla, calculan-
do la cantidad de bollos que saldran, para garanti-
zar que queden sumergidos. Al agua se le agrega
un poquito de sal, y cuando esté caliente se echan
los bollos para que se cocinen por media hora.

Cocina tabaquera



Sabores y saberes de mi Tabaco

fDuﬁaededoW

Porciones: 6

o 3 Papayas grandes
e 2 Panela

Se pela la papaya, se parte en rodajas pequenas y se lava. Se

pone a cocinar con la panela y se deja hervir hasta que se se-
que el agua que vota la papaya. Se puede comer frio o caliente.




Déielo que brinque salte.

Dulee de Guingo
madurc

e Guineo maduro
e Azlcar
¢ Agua

Peparaciin:

‘u’doww,&om.

Se pela el guineo maduro vy se licua o se ftritura,
hasta lograr la contextura deseada. En un calde-
ro a fuego lento, se vierte el guineo licuado y se
le agrega el azlcar. Se deja hervir por cuarenta y
cinco minutos.

Antes madurabamos el guineo

suidandolo en la cocina ahora

lo maduran con quimicos.

Cocina tabaquera

oot Dos manos no pueden
o 5 Litros de leche

e Conchitas de limén . du ce.
e 4 libras de azlcar menear (< mismo

En un caldero a fuego medio, se coloca la leche, se le agrega el azlcar y las conchitas
de limén. Se deja hervir y se revuelve por cincuenta minutos para evitar que se queme,
Después de este tiempo esté listo para deleitarse con esta delicia.

Dudee de coco con leche

e 3 cocos
e 5 panelas
e 5litros de leche

En un caldero se ponen la leche, la ralladura del coco y la panela, mezclando

de manera continua para evitar que se pegue. Cuando el coco ya esté blando y
haya espesado, esté listo. Se puede consumir caliente o frio.



abaco era una comunidad tranquila, feliz,

familiar, amable con todo visitante. Un dia
fue sorprendida por la ambicién inescrupulosa de
una multinacional que, mas que desarrollo, trajo
destruccion, hambre y pobreza a todos en la comu-
nidad. Quisieron ver perdidos sus usos y costum-
bres, pero no lo lograron. ;Como hacerlo, si cada
vez que cocinamos recordamos a nuestros ances-
tros, nuestras vidas, nuestros sabores y saberes?

1967
Creacion de la escuela en Tabaco.

1983
Llegd Morrinson Kanutse, encargada de
construir la linea férrea.
Este ano comienza la explotacion y, con ella, la
contaminacion de faunay flora, enfermedades y
pérdida de la soberanfa territorial.

1998
Fabio Esteban, junto con algunos miembros de
la comunidad, realiza el censo.

2001
Desalojo forzado directamente a la comunidad.
Destruccién de casas, uso de la violencia contra
la poblacion. Comienza el periplo por el pais. Nos
tocd volvernos gitanos en nuestra propia tierra.

1975
Estudio de prospeccion vy llegada del
primer campamento que conocieron
nuestros ancestros. Se ubico en la
finca Las Marias. En ese entonces,
las empresas encargadas de las
perforaciones fueron Veco y Osi.

1997
Comienzan a ofrecer sumas irrisorias
por la compra de viviendas y terrenos.
Se empiezan a romper vinculos
familiares y comunitarios.

1999
Pérdidas de docentes en la
comunidad.
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Tabaco en el tiempo




a multinacional Cerrejon compré el predio El Reposo,

méas conocido como La Cruz. De sus 450 hectéreas de
extensién, solo nos entregaron 187. Obviamente, estamos limi-
tados para realizar las practicas que teniamos en Tabaco. Aun
asi, el suefo de todo tabaquero es vivir en el nuevo territorio
para dedicarse a lo que sabe hacer, como las labores agricolas y
pecuarias, para recuperar la relacién que tenfa con la tierray su
espiritualidad perdida, para también sentirse Util y, con ello, re-
cordar un poco ese Tabaco anhelado.



Sabores

sabeses
oo memorls

La comida se convirtid en un emblema para ha-
cer resistencia porque, si no tenemos un territo-
rio déonde cultivar, no podemos preparar las recetas
que preparaban las abuelas. “Un pueblo sin terri-
torio es una comunidad que agoniza”. No quere-
mos que Tabaco solo quede en nuestros recuerdos,
queremos que Tabaco vuelva a ser una realidad.

Con esta investigacion, pudimos recordar la
importancia del territorio para las comunidades
étnicas, en este caso, la comunidad afroguajira
de Tabaco. Una comunidad sin territorio es una
comunidad en muerte lenta que, con el tiempo,
pierde todos sus saberes. Estos deterioros cultu-
rales, espirituales, sociales, territoriales y econo-
micos los estamos padeciendo por la politica de
saqueo de los recursos naturales a la que se en-
cuentra sometida Colombia.

Nosotras vivimos en Tabaco y algunas salimos
desde muy pequenas del territorio. Sin embar-
g0, una de nosotras nacio después de que Tabaco

fuese despojado v, para ella en especial, participar
a sus nueve afos en esta investigacion local y par-
ticipativa ha significado un mundo de ensenanzas
sobre un territorio que, aungue no conocio, siente
como suyo. Toda su familia vivié alli y permanen-
temente le cuenta lo que era Tabaco, su armonia y
tranquilidad y sus detalles especiales, como la co-
mida. Entre los aprendizajes, resalta la diversidad
de dulces y el gusto por la arepa cachapa, porque
es misteriosa, tiene muchos ingredientes y se hace
con un maiz especial (maiz cariaco) que antes se
sembraba. Ahora, su suefio es comer alglin dia are-
pa cachapa hecha con leche de vaca e ingredientes
cultivados por su comunidad.

Luego de recorrer esta vastedad de saberes con
cada una de las personas entrevistadas, podemos
decir que Tabaco sigue resistiendo desde su me-
moria, desde su gastronomia y desde su vivencia a
partir del desarraigo y el desplazamiento. Aunque
lo que nos pasé como comunidad fue muy duro
—ilo peor que nos pudo pasar en la vidal—, hoy en
dia podemos decir que nos ayudd a crecer en sabe-
res y a comprender la necesidad de estudiar, infor-
marnos y documentarnos para defender nuestros
derechos, para construir y conocer nuestra historia
como comunidad afro, e incluso resignificar pala-
bras como “barbaro hosco”, que han sido utilizadas
como estereotipo para marginalizarnos vy discrimi-
narnos. Hoy podemos decir, con dignidad y orgullo,

que somos parte de esas comunidades negras lla-
madas barbaras y hoscas. Esta no es una pelea con
fuerza y violencia, sino con argumentos e investiga-
cion sobre la historia y la realidad actual.

Reconocemos la importancia de construir me-
moria sobre nuestros territorios y la vida comu-
nitaria que alli llevdbamos, de conocer vy exigir
nuestros derechos como pueblos. Entre estos, re-
saltamos que “todo pueblo tiene un derecho ex-
clusivo sobre sus riquezas y sus recursos naturales,
tiene derecho a recuperarlos si ha sido expoliado,
y a cobrar la indemnizaciones injustamente paga-
das”; que todo pueblo tiene derecho a la conserva-
cién, la protecciéon y el mejoramiento de su medio
ambiente; pero, sobre todo, destacamos que, como
comunidades indigenas, afro y campesinas, tene-
mos nuestro derecho a la tierra, al territorio, pues
de la proteccion y garantias sobre este derecho de-
pende el gjercicio de otros derechos econémicos,
sociales, culturales y ambientales.

Por otra parte, aqui presentamos un aporte
para que no se pierda la tradicién gastrondmica,
expresada en las recetas tradicionales, y, aunque
haya dificultades econdmicas, motivar a su prepa-
racion con lo que se tenga. Esta experiencia nos
permitié descubrir que la gastronomia, la comida
que nuestras abuelas y abuelos hacian, nos iden-
tifica como negros, como comunidad, y es “el bas-
toncito” que nos mantuvo en pie. Esta ha sido la
estrategia mas efectiva para mantener la memo-
ria sobre lo que fue v se vivié en Tabaco: aunque
Tabaco hoy es parte de un gran hueco donde se
explota y extrae carbén, su gastronomia es una
manera de no olvidarlo, de mantenerlo vivo.






