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“La Sabiduria Centenaria del Rio

Linaje y Raices de Primavera: Nacida en la vereda de Primavera, en el
Rio Yurumungui (zona rural de Buenuventura), el 25 de octubre de
1925, Doiia Agripina es hija de Juana Maria Potes y Octavio Renteria.
Actualmente, a sus 100 afios de edad, es el pilar de conocimiento més
antiguo y respetado de nuestra organizacion.

Maternidad y Territorio: Su vida es un mapa de los rios del Pacifico.
De sus 10 hijos, dio a luz a los tres primeros en su natal Yurumangui;
posteriormente, se establecioé en el Rio Raposo, donde nacieron sus
otros siete hijos y donde transcurrié la mayor parte de su vida. Hoy, 5
de ellos la acompariian con devocion, honrando su legado.

Saberes Ancestrales: Dona Agripina personifica la autosuficiencia de
nuestras ancestras. En su juventud, no solo preparaba los dulces que
daban alma a la Semana Santa y la Navidad, sino que dominaba los
oficios de la tierra:

Miel v Caia: Ella misma extraia la miel para endulzar sus recetas,
asegurando el sabor puro de la selva.

Maestra Vichera: Destilaba el viche, integrando la medicina y la tradi-
cion en cada gota.



Legado Presente: Aunque hoy reside en el casco urbano de Buenaven-
turay el tiempo ha limitado su movilidad, su mente permanece lucida.
Es una “biblioteca viva" que transmite oralmente sus conocimientos a
sus familiares y a las nuevas aprendices de la Fundacién. Contar con
ella es un privilegio: es el puente directo entre el saber de los rios y el
presente que hoy buscamos salvaguardar.

Telipw Cuere Wicolla

"Guardiana de los
Saberes del Rio Raposo”

Raices y Lindje:

Felipa Cuero Micolta nacio el 6 de enero
de 1957 en las riberas del Rio Raposo, zona rural de Buenaventura.

Es hija de Juan Antonio Cuero Valencia y Maria Herminia Micolta
Caicedo. A sus 69 anos, Felipa se erige como una de las principales
portadoras de los conocimientos ancestrales que hered6 de su
comunidad.

Formacién en la Resiliencia:

Su aprendizaje comenzé desde muy temprana edad. Tras quedar
huérfana de madre a los 13 afios, sus tias y la comunidad del rio fueron
quienes guiaron sus manos en el arte de la cocina. En el entorno rural,
la cocina no es solo una tareq, sino una responsabilidad compartida;
alli aprendié que los dulces tradicionales eran un simbolo de unién,
preparados en grandes cantidades para compartir con los vecinos
durante la Semana Santa y el fin de afo.



Saberes Ancestrales y Autenticidad:

Felipa conserva la memoria de una cocina pura: recuerda una época
donde el dulce no provenia del azGcar procesada, sino de la miel de
cafia extraida artesanalmente, y donde la cremosidad la aportaban el
coco o el corozo. Su producto estrella, el Arroz de Leche de Maiz, fue
durante mucho tiempo su sustento en el sector de Pueblo Nuevo,
donde maravillaba a los compradores con un sabor que para muchos
era “innovador”, pero que para ella era la normalidad de su territorio.

Legado y Presente:

Actualmente, Felipa reside en la Vereda La Gloria, zona rural de
Buenaventura. Alli lidera una vida en total armonia con el territorio,
preservando las costumbres de la siembra, la agricultura, la mineria
artesanal, la piscicultura, la porcicultura y la cria de aves.

Su participacion en este proyecto nace de una urgencia vital: “Los
viejos nos morimos y nos llevamos el saber”. Por ello, se ha dedicado a
transmitir sus conocimientos a las nuevas generaciones, buscando
que estos dulces no solo sean un deleite, sino una fuente de sustento
digna para las mujeres de la Fundacion. Para Felipa, enseiar es la
Gnica forma de asegurar que la voz de sus ancestros nunca se
apague.



"Heredera de la Dulzura del Rio Raposo
y Formadora de Generaciones™

Raices y Formacion:
Maria Herminia naci6 el 12 de julio de 1973 en las riberas del Rio Raposo,
zona rural del Distrito Especial de Buenaventura. Es hija de Miguel Parra
y de la matrona Isidora Cuero Micolta. Aunque crecié en el casco urbano
de la ciudad, el vinculo con su origen nunca se debilito; su madre se
aseguré de sembrar en ella las tradiciones que definen su lingje.

Saberes Ancestrales:

De la mano de su madre, adquirié conocimientos profundos sobre la
cocina tradicional del Pacifico. Observé como Doia Isidora preparaba
con maestria las materias primas para las festividades de Semana
Santa y Navidad, aprendiendo los secretos de la natilla de maiz, la
mazamorra, el birimbi y el delicado cabello de dngel. Hoy, Maria
Herminia aporta al recetario técnicas esenciales como el Cabello

de Angel, el Dulce de Corteza de Pepepén y la Pepepan Caramelizada.

Vocacion y Transmision:

Su vida es un ejemplo de equilibrio entre el saber ancestral y el conoci-
miento académico. Actualmente, es Licenciada en Ciencias Sociales,
formacion que complementa con su noble labor como Madre Comuni-
taria del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF). Desde este
espacio, Maria Herminia no solo cuida, sino que educa, convirtiéndose
en una pieza clave para que los nifios y nifias de Buenaventura reconoz-
can y valoren su identidad cultural desde la primera infancia.



Recetas que nacen del coco,
el maiz, la panela y la memoria
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que esablo lw pureza del grane
y lw viqueza del coco.

Ingredientes: Maiz trillado, azicar (o panela para un
ﬁ tono mas oscuro), clavo dulce, canela, una pizca de sal,
" nuez moscada, agua y leche de coco fresca.

’X? Limpieza: Seleccionar y lavar cuidadosamente el maiz.

Molienda y Filtrado: Moler el grano hasta obtener una
textura fina. Lavar la masa resultante para separar el
afrecho del almidén (espesor). Este paso es vital para que
el dulce sea suave al paladar.

Coccion Inicial: Cocinar el espesor durante 5 minutos.
@? Incorporar el maiz trillado con agua suficiente.

Punto de Mezcla: Mantener un movimiento constante con
v la cagiiinga (cuchara de madera tradicional) para evitar
que se pegue.

Integracion de Sabores: Una vez el maiz esté tierno,
% afadir el azGcar, la canelq, los clavos, la nuez moscada y
la sal.

Toque Final: Incorporar la leche de coco (recién extraida).
Cocinar a fuego lento hasta que los sabores se amalga-
men y alcance la densidad deseada.
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[eumentacion natural es el ingrediente secrelo.

Ingredientes: Maiz, leche de coco espesaq, azlcar, panela
Qﬂ: o miel de caiia, astillas de canelay clavos dulces.

Afejado (Fermentacién Natural): Seleccionar y limpiar el maiz.
Sumergirlo en agua limpia durante un periodo

3%? de 8 dias para lograr el punto de afiejado ideal. Nota de la Matron
Es fundamental cambiar el agua diariamente para controlar
el nivel de acidez y garantizar la pureza del sabor.

Molienda y Decantacion: Lavar el maiz afiejo y procesarlo
en el molino hasta obtener una masa fina. Mezclar con
agua y dejar reposar para que el almidén se asiente en el
fondo (decantacién). Retirar el agua clara superior.

Coccion de la Base: Llevar la masa al fuego, cocinando y
revolviendo constantemente. En este punto se verifica
que la acidez sea la adecuada, equilibrandola segiin el
gusto de la matrona.

5 Alquimia de Sabores: Una vez la masa esté cocida y
L brillante, incorporar la leche de coco (opcional) , el
aziicar, la canela y los clavos.

Punto de Empaque: Mantener la coccion hasta que los
ingredientes se integren totalmente y la textura sea
cremosa. Retirar del fuego, dejar reposar por 2 minutos
para que tome cuerpo y proceder al empacado tradicio-
nal.
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Caloelle de Angel

(Dutlee de Papaya Verde)

Ede dulce ex un bibuly w lw paciencia.
Cuw nombre proviene de lw finuie

de las tivas de papaya que, tuas sev
adquieren una textun inica y cridalin.

Ingredientes: 2 papayas verdes medianas, 1% panela
ﬁ de la region, astillas de canela y clavos dulces.

. Preparacion:

Tratamiento del Fruto (Deshidratacion Ancestral):

Dias antes de la coccidn, pelar las papayas y cortarlas en tiras
3%? muy delgadas y finas. Extender las tiras y exponerlas al sol

para su deshidratacion. Nota técnica: Este proceso es vital

para que la fruta adquiera la resistencia necesaria y no se

deshaga durante la coccién larga.

Coccién Inicial: En un fogén (preferiblemente de lefia

para aportar el aroma ahumado tradicional), colocar las

tiras de papaya deshidratadas en abundante agua hasta
que alcancen un punto de suavidad 6ptimo.

Elaboracion del Aimibar: Una vez la papaya esté cocida,
incorporar la panela entera, la canela y los clavos. La
panela se ira disolviendo lentamente, creando un jarabe
denso.
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Punto de Melcocha: Revolver ritmicamente con Ila

cagliinga. La clave de esta receta es el movimiento cons-

ol tante hasta que el dulce alcance la “consistencia melco-

chuda”, donde el almibar se torna brillante y se adhiere
suavemente a las tiras de fruta.

Reposo y Conservacion: Retirar del fuego y dejar reposar
a temperatura ambiente. Este tiempo de espera permite

% que el dulce termine de cristalizarse antes de ser empa-
cado para su degustacion.para que tome cuerpo y proce-
der al empacado tradicional.

Dulce de corleza de pepepan viche

Edw vecetw ex w ejemple magishal de
sostenibilidad ancedval, donde se apovecha
lwpwdverddquawp’w&qeat[;udvpam
creay wn dulce de lextua delicada y saboy

profundo.

Ingredientes: 5 pepepanes medianos viche (verdes), 3
ﬁ panelas grandes, astillas de canela, clavos dulces y
" agua.

s Preparacion:
Extraccion de la Corteza: Seleccionar y lavar los frutos.
Pelar con un cuchillo cuidadosamente para extraer la corteza

Q% (1 parte que cubre el fruto)
2N

Preparacion de las Fibras: Desmechar la corteza en tiras
muy delgadas y pequenas. Lavar nuevamente con abundante
agua para eliminar cualquier impureza.
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N Ablandamiento: Una vez la corteza esté en su punto de
suavidad, afiadir las panelas, los clavos y la canela.

Punto Final: Mantener el fuego y remover constantemen-

% te con la cagliinga para asegurar una coccién uniforme.
El dulce estara listo cuando el melado haya impregnado
las fibras y se logre la consistencia deseada.

Empaque: Retirar del fuego, dejar reposar brevemente y
@ empacar.fibras y se logre la consistencia deseada.

Pepepan caramelizada
(brdte- madure)

Al diferencio de lw codeza, agqui el
protagonist es el fude madue, el cual se
somete & un proceso de dulcificacicnw natual
ab sol antes de swhansoumacion ew el fogon.

Ingredientes: Frutos de pepepdn maduros, 3 panelas
j\@ grandes, agua, canela y clavo dulce.

Dulcificacion al Sol: Seleccionar los frutos maduros, pelarlos

con la mano para obtener el corazon del fruto y exponerlos
al sol durante unas horas. Nota técnica: El calor del sol activa
¢ N los azGcares naturales del fruto, intensificando el sabor final.

Coccion Prolongada: Debido a la densidad del fruto maduro,
se debe iniciar la coccion temprano. Hervir en abundante
agua hasta que el fruto esté completamente cocido y suave.
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Caramelizacion: Incorporar la panela, la canela y los

ﬁ clavos. Dejar reducir a fuego lento, permitiendo que el
agua disminuya gradualmente mientras se forma un
almibar espeso.

Punto Melcochudo: Es vital el movimiento constante para
evitar que el aziicar se pegue. Se busca una textura “mel-
cochuda” (caramelizada), donde el fruto quede brillante
y almibarado.

&

5 Conservacion: Una vez en su punto, empacar y refrigerar.
Este dulce se recomienda disfrutar frio para resaltar sus
notas de caramelo artesanal.
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Soy de Nayaq, y mis padres también.
Mi mama se llama ESTER JULIA
MOSQUERAY mi papéd, URBANO ANGULO.
Pero quien me ensené a hacer dulces
fue mi abuela MARIA EMELIA DIAZ,
quien me ensefid a preparar cocadas

envueltas en hoja de platano.

Mis padres fueron CLEMENCIA ASPRILLA
y OLIVERO GAMBOA. Mi madre me ensefi6
a preparar el dulce cabello de angel.
Ella era chocoana y mi padre
era cajambrenfio.

Naci en Buenaventura, Valle del Cauca,
y vengo de una familia muy unida,
todos nacidos en el Pacifico colombiano.
De ellos aprendi y empecé a conocer
los platos tradicionales de nuestra region.
De mi abuela, Mercedes Solis, aprendi
a prepararel dulce candi, y de mi mamé,
la cocada.Gracias a ellas entendi
que conocernuestras tradiciones
es muy valioso.




Maria Angelica Cuere Micolla
Tengo 38 afos y 4 hijos.
Vivo en Buenaventura, Valle del Cauca,
y soy descendiente del rio Raposo.

Mi propésito es seguir llevando
nuestras culturas ancestrales en el corazén
y que esa tradicién nunca muera.
Nuestros dulces son bocados para saborear
con gusto, y es algo que debe perdurar
por siempre y con grandes éxitos.

Nalalia Redallega Wenlane

Tengo 33 aios y soy de Buenaventura.

Mi padre es SALVADOR RODALLEGA, nayero,
y mi madre es YOLANDA MONTANO VALENCIA,
tumaquenfia. En nuestra casa se degustaba
mucho el dulce de pepa de pan,
preparado con panela, agua y canela.
Primero se realiza el melado
y luego se agregan las pepas cocinadas.
Se mezcla todo hasta que cuaje
y asi queda listo el dulce.
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Soy de El Charco, Narifio.
Mis padres son, uno de Guapi
y el otro de Buenaventura.
Mi mama se llama MARIA TIOTIST
ANGULO OROBIO y mi pap4,
DARIO VERGARA ROMERO.

La que me enseiod a preparar mis dulces
fue mi abuela VERONICA OROVIO DIAZ.
Con ella aprendi a hacer el casabe.




Mi mam@ era chocoana
y se llamaba CLEMENCIA ASPRILLA.
Mi papé era cajambreiio
y se llamaba OLIVERO GAMBOA.

El dulce que més me gustaba
era la natilla.

y criada desde los 5 afios en Buenaventura,
Colombia. Madre de dos hermosos hijos: una
nifia de 13 afos y un nifio de 8 afos.
Mujer empo-derada, lideresa, emprendedora,
gestora de paz y defensora de los derechos
humanos. Actualmente, representante legal

de una asociacion.

Nacida en Buenaventura, Valle del Cauca,
vengo de una familia muy unida,
todos nacidos en el Pacifico colombiano,
de quienes aprendi y empecé a conocer
los platos tradicionales de nuestra region.

: De mi abuela, Mercedes Solis, aprendi
= ¥ ‘, a preparar el dulce candi, y de mi mamad,
% s* la cocada. Gracias a ellas entendi que conocer
, ; nuestras tradiciones es muy valioso.




Maira Redriguez
Mi descendencia proviene del Choco
y de mi hermoso puerto de Buenaventura.
Me gusta preparar dulces tradicionales
del Pacifico; el que mas disfruto hacer
es la cocada, ya que su preparacion
es sencilla, sus ingredientes son féciles
de conseguir y su elaboracion resulta
muy econémica.

Soy ANGIE CAROLINA MOSQUERA POSSO,
tengo 33 afios y un hijo varén de 15 afios.
Hija de MERLIS DALED POSSO BONILLA
Y JACINTO TELLO PORTOCARRERO
(papé de crianza).Soy de Buenaventura,
pero mi mama es del Litoral de San Juan,
Chocé, y mi papé de Santa Barbara, Narifio. ™\ | ~~var= i)
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Soy Esther Guerrero Orobio,
orgullosamente bonaverense
y con raices chocoanas.

Amo mi identidad cultural
y por eso apoyo al 100%




Minombre es Angela Mosquera Lozano.
Vivo en Buenaventura, Valle del Cauca.
Mis dncestros vienen de Pizarro, Chocé,

aunque yo naci en Buenaventura.
No me crié con mi mamad,

por eso no sé mucho sobre la preparacion

de dulces, pero quisiera aprender.



SALVAGUARDANDO EL DULCE LEGADO DEL PACIFICO

1. La Cocina como Patrimonio Vivo y Dinadmico Se concluye
que la dulceria tradicional de Buenaventura no es un saber
estatico, sino un Patrimonio Cultural Inmaterial que, en pala-
bras de la UNESCO, se recreda constantemente. A través de
este proyecto, hemos demostrado que la tradicion se man-
tiene viva no solo en los ingredientes, sino en la voluntad de
las comunidades por transmitir estos conocimientos a las
nuevas generaciones, adaptdndolos a su entorno actual sin
perder su esencia.

2. Empoderamiento y Soberania Alimentaria El proceso lide-
rado por FUNDAJEFEHOGAR evidencia que el rescate de las
recetas ancestrales (como el Birimbi, el Arroz de Leche de
Maiz y la Pepepédn) es una herramienta de autonomia. Para
las 15 participantes, este aprendizaje no solo representé una
conexion con sus raices y sus familias, sino también una
oportunidad de emprendimiento y generacion de ingresos,
fortaleciendo la economia local y la seguridad alimentaria.
3. Un Legado de Liderazgo y Persistencia La trayectoria de la
Representante Legal de la Fundacion, que inicié en 2003 en el
Liceo del Pacifico, concluye que la salvaguardia del patrimo-
nio requiere de liderazgos comprometidos a largo plazo.



La evolucion desde un proyecto escolar hasta una iniciativa
respaldada por el Ministerio de Cultura y aliados como el
SENA y WWB, demuestra que la pasion por preservar la cultu-

ra es el motor principal para evitar la desaparicion de nues-
tros saberes.

4. Unidad en la Diversidad Regional Aunque existen variacio-
nes en los procesos entre regiones como el Chocé, el Cauca y
nuestro Valle del Cauca, el resultado final es unificador. El
proyecto concluye que los dulces tradicionales son el
lenguaje comin del Pacifico colombiano; ya sea mediante el
uso del maiz, el coco o el banano, estos sabores nos infunden
un sentimiento de identidad y continuidad que nos define
ante el mundo.

5. El Exito del Modelo de Aprendizaje (IAP) La metodologia de
Investigaciéon-Accién Participativa (IAP) permitié que tanto
las mujeres que ya conocian la tradicion como aquellas que
se acercaban por primera vez, construyeran un conocimien-
to colectivo. La participacion de las matronas fue el pilar fun-
damental para asegurar que las técnicas documentadas en
este recetario sean auténticas y respetuosas con la herencia
recibida.






