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Este documento está dedicado a toda la comunidad Wounaan habitante del resguardo indígena de Puerto Pizario, ubicado en la zona 
ribereña del Rio San Juan perteneciente a Buenaventura en el Valle del Cauca, quienes nos abrieron las puertas de sus casas y sus vidas 
haciéndonos sentir parte de su comunidad. Un agradecimiento especial a todas esas mujeres que nos permitieron irrumpir en sus cocinas, 

escudriñar en sus memorias y quienes compartieron todos esos saberes que resguardan y protegen con tanta pasión.

Son estos saberes, trasmitidos por sus guardianas, los plasmados aquí como una estrategia de contribución al mantenimiento y 
preservación de la cultura alimentaria emblemática de la comunidad Wounaam Nonam.

Amᵾg esãp iek phasiman thumaam khᵾᵾn   atheyau, chi phobor wounaan ee jooba thᵾnᵾmkhᵾᵾn 
Puerto pizario jе̃bgaai. Maa Dochaar igaautasim, san juan, maigmua Buenaventura Valle del Cauca, igar-
ta sim. Mᵾkhᵾᵾnauta amach di ai baichepijim, maigmua joobanᵾmdenjã maar ag phobor eemkhᵾᵾn 
joo aadejim. ᵾuajierram   thumaam khᵾᵾn ᵾᵾin nagcha, maar idiug uthar ar mapitarrawai. Wajapcha 
ãm khĩirjũg eem jeewan, maigmua amach deu jaaujierram amach khĩirjũg eem khochagpom wainar  

maigmua akhaaunaar.

Mᵾkhᵾᵾn khĩirjũg gan chi thᵾajem khᵾnauta jaajem. Mᵾg gaai jaausim chi phidag jãga oparaa waina-
gau maigmua chi wounaan nonampienau jooin  garim khoojem khᵾᵾn okhoopimangau.
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“Maar juapaan jaujerram chi phidag waujem, õragta wajapcha khaupiejem, maig-
mua, khaphᵾaagau jãga joobaju. Mukhᵾᵾn phidagan khaphᵾsimuata wajapha 

wawagau, maigmua chi phobor den waidᵾnᵾwãgau jooin garim iek wainaag 
athee, neminag phithur khabam gaaimua, mᵾg phiejãb sipag khoojem gaai, nemi-
gkhaag maach jooin garim iek waidurum den. Maigmua warag khawag athee jooin 

garim iek”
“Nuestras manos han sido consideradas esa herramienta que potenció las 

capacidades de los seres humanos y determinó su devenir, estas tienen, entre 
todas sus funciones, la capacidad de reconstruir y representar la historia de 
un pueblo plasmándola en algo tan común como lo es un plato de comida, 

deleitando paladares, contando historias, transmitiendo legados y saboreando 
culturas”
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MᵾGTASIM
PRESENTACIÓN

A mᵾg phidag nawe waiduruman, jaan “Secretariauta de Paz 
Territorial y Reconciliación de la Gobernación del Valle, Fundación 

Universitaria Catolica, chi iekhajem, maigmua juapadewie chi 
programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) 

maigmua chi Programa Mundial de Alimentos (P.M.A) chi khĩirjũg  
jaausimgaaimua territorio productivo de paz,” mag gaaimuata chi 

phidag waujimjoo ajim jooin khĩirjũg okhoomaar deeu jaaupijim 
wounaan phobor dᵾi  jе̃b  puerto pizario- Bajo San Juan.

WOUNAAN NONAM DEN JOOIN GARIM KHĨIRJŨG MAIGMUA 
SIPAGAM UTHARGAR JOOJEM. 

Wounaan phobor nasii wedurum amach paarpatarr aimua Baumos 
igaau, Ẽwandam ᵾu ajim maigmua maach Aai pomaamag, mᵾg jе̃b 

gaai chagatha joobanawai. Magᵾmgaaimua maar phobor warag 
khĩirpierr wauwetum, maach den khabawiekhaya. Mag gaaimua ᵾu 
joobanᵾm maigmua maach khuur oopiwie khaiperwai maach jooin 

garim den.

Este proceso ha sido adelantado por la Secretaría de Paz
Territorial y Reconciliación de la Gobernación del Valle, con la
ejecución de la Fundación Universitaria Católica en articulación
con el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo
(PNUD) y el Programa Mundial de Alimentos (PMA). Todo esto 
en el marco de la estrategia “Territorios productivos de paz”, 
que busca participar del proceso de recuperación de saberes 
tradicionales con la comunidad Wounaan, habitante del resguardo 
indígena de puerto Pizario en el bajo San Juan.

SABERES Y SABORES DE LA COCINA 
ANCESTRAL WOUNAAN 

El pueblo Wounaan ha realizado un largo recorrido desde su 
creación a las orillas del Baudó, gracias a Ewandam (el dios 
creador) y a su padre maach Aai Pomaam (el padre de todo). 
Este recorrido ha llevado a la comunidad hasta los territorios 
que habitan actualmente, y les ha permitido desarrollar diversas 
habilidades distintivas, que han sido apropiadas y han adquirido 
significantes que direccionan su modo de vida y demarcan su 
identidad, definiendo su cultura.



Mᵾg khoojem gaaimua agjo maar phobor wajapha naagta 
wetman, mᵾgᵾm gaaimua chi õor phobor emkhᵾᵾn maach 

jе̃b pomaam gaai iyᵾᵾ naajem. Mag gaai khĩir pogkha igjem 
pabᵾjom, maigmua chi uidaram. Jooin khĩirjũg jaauwai. Maach 

Aaiyauta maachig ichãg khowenᵾrram khᵾᵾnta deejim, wajapha 
nemphaamkhĩir, dohᵾakhau, amkhĩir maigmua nemjiramkhĩir.

Chi phoborau phidag khĩirpierr waunaata mᵾg khoojeram, mag 
gaaimuata amach jooin garim phiejãb paita waujerram. Chi 

phiejãb sipag den, ãhãbdu waujemdem, bᵾ̃ᵾ̃rja okhojukhabasim. 
Chi agcharan mag gaaimuata wajapha waidᵾnᵾm, amach 

khᵾᵾr oopiejem, maigmua jagwaita chadcha jãg naapama. 
Achamᵾg ai khoojemden, wajapha jaaunᵾman mag khoowia, 

maigmua joog paikhabasim, sĩi ich jooin garmuawe khĩir pogkha 
khautarr ich khĩirjũg ee waidurum. Jaaujerram jãggata oonᵾᵾ, 

khaphᵾjuaainᵾ, maigmua jagata naajὐ mᵾg durr pomaan gaai: 
Magᵾm phidag   ãhãbdu wauweduruman agcharau, maigmua 

waunᵾmdem. Maggaaimua amach phobor ajau oopinᵾm, 
wajapha jaaujerram amach khĩirpierr khoojemdem.

Amᵾg esãp iek phãsim phobor wounaan den, khĩirjũg  nᵾm 
warag khaiperaag ãr khĩirjũg phĩejãb waujemden wainaamkhĩir, 

maigmua ᵾrkhamkhiir, mᵾg phidagan phãtarrdenau, maigmua 
wajapha jaauwie khĩir  pogkha waujierram, maigmua, amᵾg 

thumwe khoojemdenau, agjo jooin garim denau. Khĩirjũg jᵾrwai 
jooin garim thumwe waidurum wajapha jawamkhĩir, amach 

phobor ai phidag waujemdem. Chi Khĩirjugan wajaphagpom 
oopiegatheeu maigmua khõchag apᵾeg atheeu amach neminag 

jooin garim den.

La alimentación siempre ha sido trascendental para los miembros 
de la comunidad Wounaan, que se caracterizan por la fuerte 
relación que comparten con el territorio. A través de esta relación 
se aprovechan distintas especies vegetales y animales que han 
sido, según su cosmogonía, entregadas por el padre de todo para 
la subsistencia de su pueblo. Esto ha transformado a los Wounaan 
en hábiles cazadores, sagaces pescadores y arduos agricultores. 

Los alimentos obtenidos en las distintas labores de la comunidad 
les han permitido desarrollar una cultura gastronómica única. En 
la cocina Wounaan es imprescindible conservar los sabores de 
cada uno de los alimentos utilizados en las preparaciones, su 
esencia. Esto permite mantener sólida la conexión con todos los 
significantes que sustentan la identidad del pueblo y su razón de 
ser. 

La alimentación como se describe aquí no es solo la actividad 
de comer y cocinar, sino que contiene en su interior un sinfín 
de saberes adquiridos y acumulados durante millones de años. 
Saberes que explican la forma de ver, entender y relacionarse 
con el mundo, otorgándole sentido a cada una de las actividades, 
procesos y acciones que caracterizan a la comunidad y describen 
la complejidad de su sistema alimentario.

El presente documento pretende contribuir a la conservación 
y preservación de los saberes alimentarios de la comunidad 
Wounaan por medio de un ejercicio de recopilación y descripción 
de las prácticas, preparaciones y elementos que componen 
su cultura alimentaria. Se busca fortalecer los procesos de 
transmisión de saberes intergeneracionales que se desarrollan 
al interior de la comunidad que tienen como finalidad revitalizar y 
revalorizar sus elementos culturales ancestrales.

Carlos Andrés Pardo Sánchez





JAWAAG
INTRODUCCIÓN

Wounaan phobor den chi phiejãb jooin garimden chi khĩirjũg 
okhootarr deeu igsim, negoon gaaimua. Khaphᵾ juainᵾm mᵾg 

gaaimuata jooin garim khĩirjũg pom ookhojim, dojaargamkhᵾᵾn 
gaaimua, maigmua dewamkhᵾᵾ gaaimua. Amach phiejãb 

khĩirpierr waudurumua, maigmua, negoon dᵾi pawiejã agjo 
amach phiejãb waupimajim, maigmua, neminaan khoojem denjã 
aubejierram.  Phiejãb woujemdenjã juachog warag perkhamkhĩir 

aubejierram.

Mᵾg phiejãb den chi khĩirjũg oobatasim, mamᵾ nawe 
jaauwedurum jooingarim phiejãb ag ee p ᵾiju beerbatasim, 

jaaubasim chi por chᵾgag khaar igsi. Amᵾigin ᵾ̃g ee paita igsim, 
sii chi sipagau khе̃uwau, maigmua dau aupai jaaumam khachpai 

ig khithee jagwaita aaipasi magbanᵾm jagwaita aaipasi, khanta 
woursi chi phiejãb waujemden. Uthar garin oberjem khĩirjũg 
wajapham nawe waidurumden, ich khodnaanden, agjo chi 

phoborden. Maita wajapha iyᵾᵾ aajem, jaga wauju, maigmua 
owajapha ajem.

Chaain gᵾrwe khautarr sipag khoojemden, ookhayajὐ chi 
wajapham maigmua chugpapᵾiba ajemden. Jaautarr khᵾᵾn 

chagag siman chi durr pomaam khᵾnau deeu waidunᵾm, 
maigmua mᵾkhᵾnau nasii waidᵾnᵾman okhirjũg amaaggau. 
Chi edjã pomaam okhotarran, jaar agthaar khur ajim. Chi ãd 

edjã   pomaam chi durr sipag wajaphamden, maigmua agchaar 
khoojemden agjo amdi chaar maigmua wajaphamden, thumwe 

oneg atarr, jãan thumwe oneg denau”. (Mintz-2003).

Retomar la gastronomía tradicional del pueblo Wounaan se hace 
necesario para recuperar la memoria frente a los estragos de la 
colonización, proceso que generó la pérdida de gran parte de ese 
conocimiento tradicional. La influencia de occidente y de otras 
culturas, fue creando un sincretismo gastronómico, el mestizaje 
generó también nuevas recetas y productos, trajo otros utensilios 
que ayudaron a diversificar la oferta de platos y sabores.

En la gastronomía se encuentran conocimientos empíricos que 
se han venido enseñando a través del tiempo, la gastronomía 
tradicional no se hace con cifras exactas de los productos a 
utilizar, no se dice cuántos gramos se necesitan. Aquí los sentidos 
son los que cobran importancia, ya que es a partir del gusto, 
el olfato y la vista que se definen las cantidades, los tiempos y 
lo qué hace falta para preparar la receta. En la cocina ocurren 
importantes procesos tanto familiares como comunitarios, ya que 
es ahí donde los vínculos se fortalecen, se dialoga, se planea y se 
comparte.

“Es probable que en los sabores de la comida encontremos la 
más fuerte e indeleble marca de los aprendizajes de la infancia, 
las lecciones que más permanecen en el tiempo pese al colapso 
del mundo que las generó, y que más perdurablemente sostienen 
la nostalgia. El universo perdido es, después de todo, el universo 
materno, el mundo de los gustos primordiales y la comida básica, 
de las relaciones arquetípicas y de la bondad cultural arquetípica, 
en la que el placer recibido es parte integral de todos los placeres” 
(Mintz, 2003)



Mᵾg ikhoon nawe urum maach durr pomaam gaai, maigmua 
wajapha chi phobor ee khabam khᵾᵾn jе̃b gaai. Magᵾm 

gaaimua jooin garim phidag waujeer khiet pamaam, ichag jooba 
wenᵾrᵾmkhiir athee. Mᵾg ikhonau aubeejim amach durr aupᵾag 
athee, maga mach jе̃b pomaam dᵾi. sĩi papai waunanden, mag 

chi khõõr begwai jaausim chi õor agaipaita joobasiegau, mag sim 
eeta aupᵾabajeemam, maig okhoobadesim, maigmua jooingarim 

phidagjã waujeer ewagta aupᵾasim.

Mᵾg durr ikhoon pabaichewai maig chi phoborpien paroobamta 
khophobadejem, amach neminag khoojem chawag jᵾrpiba 

aadewai, nawe magbajeerta. Amᵾg wounaan joobanᵾm khᵾᵾnden 
do i gaau San Juan, mᵾg õor thόo urum gaaimua am phiejãb 

waujeer khieta aadejem, maar chi ther aunᵾmkhᵾnau mag bᵾ̃ᵾ̃rjã 
chawag mapiba adewai: nemphaan dohᵾan, maigmua nem jiraag. 

Magᵾm gaaimua paroobamta khoophobadejem. Maawaita ãm 
athee iekhanᵾm ikhoon chukhum (Paz) ãar khoinaa joobajeman 
amach durr gaai. Maita amach jooin garimden khĩirpierrwaunᵾm, 

ag ee sim phiejãb waujem.

Jooin garim phiejãb deeu awagathee, jãan phidag pomamau 
maach diu theeg waidᵾnᵾag athee, mag gaaimua jawagathee 

maach jooin garim okhoo manden. Magᵾm eeta chi phoborpierr 
joobarum, maig mua chamᵾg phobor wounaanden, mamu agjo 
amden oopijὐ aainᵾm chi durr pomaan khᵾnag mau khiethuuta 

joobanᵾm, maigmua khoojem denjã, maigta maach oomapha 
awia khaya, imagsinja chagata maach erragpaita eerpanᵾm. 

chi khĩirjũgan õor oobajem khᵾᵾnagja oopijὐainᵾm, ajauchasim 
dojarram khĩiragcha, agjo thumamkhᵾnagja, maigmua amachdem 

khããi ᵾ̃rᵾ̃ᵾ̃chamkhᵾnag, wajapha jawankhĩir. Thumwe mᵾg edjã 
pomaam ee thᵾnᵾmkhᵾᵾn jooinhi latinoAmericano piedenta ᵾ̃rcha 

jaaujem, mamᵾ chi paraamkhᵾᵾndencha.

El proceso de violencia en el país, en especial en los territorios 
rurales, ha causado que algunas prácticas culturales cambien 
o muten para pervivir. El conflicto generó en muchas ocasiones 
destierro, que no significó solamente dejar atrás el territorio sino 
también dejar atrás toda la cultura y el vínculo con la tierra. Para 
los indígenas Wounaan, por ejemplo, la práctica de enterrar el 
cordón umbilical hace que simbólicamente la persona tenga un 
arraigo con su lugar de nacimiento. Este vínculo se pierde al 
tener que abandonar el territorio, causando que algunas prácticas 
ancestrales se vayan abandonando.

Cuando en los territorios llega el conflicto obliga a las 
comunidades a cambiar su alimentación ya que no les permite 
en muchas ocasiones conseguir sus alimentos como lo hacían 
normalmente. En el caso de los Wounaan que habitan la cuenca 
del río San Juan, la guerra ha significado que sus costumbres 
alimenticias varíen. El confinamiento que se genera les impide 
salir a realizar sus jornadas normales de caza, pesca y agricultura; 
esto los obliga a buscar otras fuentes de alimentación. Por eso, 
para la comunidad Wounaan, hablar de paz no es más que tener 
tranquilidad en sus territorios para poder recrear sus prácticas 
culturales, entre ellas la gastronómica.

Recuperar la gastronomía tradicional es también un proceso 
de resistencia que permite luchar contra la pérdida cultural que 
vienen viviendo las comunidades. También es una oportunidad de 
mostrarle al país que hay otras formas de vida y de alimentación, 
que rompen con esa tara cultural que aún nos ronda; un cierto 
complejo de inferioridad que se fundamenta en la idea que lo 
extraño, ojalá europeo, es mejor que todo lo demás y, sobre 
todo, superior a lo propio. Características relevantes del universo 
cultural latinoamericano, en especial entre las clases altas.

Jorge Leonardo Orozco Holgín 





JOOIN GARIM 
KHOOJEM LA CULTURA 

ALIMENTARIA



Ẽwandam jе̃b jayaptanᵾm, maigta edjã pomaam obersim. Wounaan jе̃ban tharjũp pam gaaita sim, maach AAI pomaamua deejim, ag gaai 
agdajoo joobamkhĩir, maigmua khĩirpierr khoogathee deejim: pabᵾ, emkhᵾᵾn, maigmua do emkhᵾᵾn. makhᵾᵾnau khĩir pogkha joojem 
wajapha khomkhĩir. Magawia khaya jooin garim khoojem sĩi khoojem paikhabam agjo sim khĩirpierr phidag wausim; jãga jiirjе̃e, chi jiirtarr, 
khoojem aubeeg, pabᵾeem phebeeg, nemphãag, dohᵾag, ᵾᵾrkha aunaag, maigmua amach khirag wajapha khoogathee, amᵾg khĩirjũg 
phidkhaagathee, ig juaaisim. Chi phidag ãhãbdu waunumai.

Chi phobor mᵾkhᵾᵾn neminauta jooin garim khoojerram, maigmua mᵾg gaaita amach khuur oopiejem, phidag nawe waudurumua, õor iek 
theegaadejem, maigmua amach jooinhi. Mag gaaimua igsim oo aunag maigmua ᵾᵾrkhaag, chi phoborden õorta agcharau. Mag awiakhaya 
amach jooin garim khoojem waidᵾnᵾm. Chi phoborpien ãba iyᵾᵾ awia, maigmua amach jе̃b pomaam dᵾi. Magkhamee aba iyᵾᵾ wedurar 
thᵾadᵾbadeewai, jooin garim khoojem ikhoon ausim, amukhᵾᵾn phobor joobarumjo.

Wounaan phobor ee ikhoon pomaam baichewai agjo akhᵾᵾn gaaimua khaibaadejem maar jooin garim khoojem. Waidurum, chawag 
jᵾrapᵾawai maigmua bᵾrjã ogdᵾpiba aadewai maigta chi ikhoon siejem, nem jiraag, pabᵾ eem khoojem pheeg, nemphaag, maigmua 
dohᵾag. Magᵾm gaaimua chi phoborpien khiethumta ãgjuur khoojerram, neminag dojarrag wautarr, machan jooinhiden khabam. Mag 
khaiba ajeman khoojem anᵾmden, paikhabam. Mᵾg khoojũ aubeeba aadewai agjo ikhoon aubeesim amach diu khomkhosimjo khooba 
adewai, bᵾ̃ᵾ̃rja ãmag jaaubajem, khanta khoogathee aga.   

Wounaan Jeb -el mundo o la tierra de los Wounaan- es el tercer mundo de los cuatro que componen el universo Wounaan, fue entregado por 
maach Aai Pomaam para que los seres vivos lo habitaran proporcionando, además, distintos alimentos que se obtienen de sus bosques, ríos y 

campos, los cuales se preparan de distintas formas para que puedan ser consumidos y aprovechados. Sin embargo, la cultura alimentaria no es 
solo la actividad de alimentarse, sino que comprende una gran red de elementos como las distintas prácticas y técnicas de siembra, cosecha, 

recolección, caza, pesca, conservación y preparación de los alimentos que son elegidos y aprovechados, así como las herramientas que se 
pueden utilizar en cada una de estas actividades.

Elementos como estos componen la cultura alimentaria de un pueblo y son producto de un proceso de construcción de identidad que fortalece a 
la sociedad y su cultura, por lo que es necesario protegerlo y conservarlo al ser parte esencial de un pueblo. Sin embargo, la conservación de la 
cultura alimentaria está determinada por el mantenimiento de la relación entre los pueblos y su territorio así que, cuando se rompe esta relación, 

la cultura alimentaria corre riesgos y así también la pervivencia de los pueblos. 

La violencia hacia los pueblos indígenas ha sido uno de los factores que más ha afectado la conservación de nuestra cultura alimentaria. Los 
desplazamientos y confinamientos han dificultado la siembra, recolección, caza y pesca de los alimentos, lo cual obliga a las comunidades 

a reemplazar sus alimentos por otros procesados que vienen de afuera y no hacen parte de su cultura, perjudicando no solo la seguridad 
alimentaria, al no poder disponer de alimentos, sino que afectando también su soberanía y autonomía alimentaria al limitar la capacidad de 

decisión sobre lo que se consume. 





JOOIN GARIM 
NEMINAG KHOOJEM

Wounaan jooin garin khoojemden ũrcha khapᵾajemam 
mᵾkhᵾᵾn gaaimua: do ig jeewai, pedau, uidaram mod 

maigmua ãwãrr. Mᵾg gaaimua khĩir pierr khoojem 
waujejim, maigmua nag jom. Mᵾg gᵾata khai peer 

jeejim jooin phidag wau amkhĩir. Mag tarrkhᵾr ᵾuajim 
neminag khiethum obertarrawai maigmua dewan phidag 

waujem agjo nemchaain khoogathee paita bãujejim. 
Magᵾm gaaimua khĩirpierr khoophoba dejim, maigmua 
khĩir pogkha wauphobadejim. Warag neminag khoojem 

oberdᵾgkha adewai chamᵾkhᵾᵾnjo maigmua nemjõ, 
bᵾᵾrdach jõ, porjõ, thejõ, naranjõ maigmua nemchaain 

khũs, ãthãrr mod. Wounaan jãgta khoojejim.

La alimentación tradicional Wounaan se caracterizaba por el 
uso del agua, maíz, las carnes de monte y el pescado, con 
los cuales se realizaban todo tipo de comidas y bebidas que 
ayudaban a los mayores en sus labores diarias. Después, 
gracias al desarrollo de la agricultura y otras prácticas como 
la cría de animales para el consumo, se logró acceder a otro 
tipo de alimentos que permitieron variar las preparaciones y 
complementar la dieta. Esto significó la aparición de productos 
como, la papa china, el banano, el plátano, la caña de azúcar, la 
yuca, la cebolla, el tomate, frutas como el madroño, el borojó, el 
cacao, la naranja y animales como el cerdo y el pollo en el plato 
de las familias Wounaan.

PRODUCTOS ANCESTRALES


