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LOS DULCES, TRADICION QUE SE
~ MANTIENE EN SAN JUAN DEL CESAR

\ Por Hermes Francisco Daza

ntre las tradiciones arraigadas de la Costa
Caribe, en el marco de la Semana Santa,
esta la preparacion de dulces de diversos
saboresy presentaciones, que sirven de pasabocas
para los encuentros familiares y de amigos. Al
indagar con abuelas sobre esta costumbre,
cuentan que en San Juan del Cesar Sur de La
Guajira y en regiones vecinas, especialmente en
pueblos de la zona rural, se acostumbraba a
preparar varias ollas de dulces para, luego,
compartirlos entre familiares, vecinos y amigos.
Esta practica se ha ido perdiendo en algunos
lugares debidoal crecimiento de las poblaciones.

“Anteriormente la gente hacia dulces de uno o dos
saboresy se los llevaba al vecino. Luego, el vecino
llegabay compartialos dulces que habia hecho por
sulado”: explicé CenoviaVega, una de las dulceras
de San Juan del Cesar, rememorando que las
personas se preparaban con arepas de queso,
bollos de queso y bollos limpios, y se los comian
con dulces, teniendo en cuenta que se restringia la
ingesta de carnes. Las dulceras tipicas de la region
exponen sus productos en sus residencias
(reconocidas), hechos de leche, coco, papaya,
fiame, arracacha, mango, ciruela, zapote,
tamarindo, pifia, toronja, marafidn, tomate,
maracuya, guanduy, grosella, entre otros
alimentos, que venden desde $ 1.000 hasta
$10.000 pesos.

ParaCeciliaBeatrizBenjumeaAlvarez, quien
manifestd que los dulces que mas se comercializan
son los tradicionales: el de fame, leche y papaysa;
sin embargo, para algunas personas suele ser de
interés dulces diferentes o exdticos como el de
cascarade guineo verde o arequipe con café.

Por su parte, Paulina “Dori” ZUfiga, quien tiene
mas de 40 afos en esta labor, manifestd que "el
secreto para hacer un buen dulce es saberlo hacer,
porque si no es dulcera, aunque mire tutoriales o
sigarecetapasoapasonunca quedaraigual; esuna
cuestion de sazény a garrarle el punto exacto a las

frutas o tubérculos mezclados con azicar o
panela”

Destaco dulces como: el tropical, que tiene
mango, pifia, papaya y fresa; el Icaco, que es una
delas frutas que se dan en Cartagena, Santa Marta
y Venezuela; el manjar de las tres leches,
preparado con harina de arroz, maicena, leche
condensada, conlecheliquidaoleche en polvo; y el
de maracuya, que tiene gelatina sin sabor,
maracuyay azucar.

Dulceras de antafio como Alida Ortiz, La Chachay
algunas ya fallecidas llamadas Las brujes, Las
molina Carrascal, Las Moscote, Vega Coronado,
Eulalia Plata, Dolorita Guerra, La Pipio, Maria y
Mariana Fragozo, Carmeny Juana Mejia, Cayetana
Campo, MonarCarrillo, Chuma, entre otrasy de las
nuevas generaciones que preparan para mostrar
sus delicias, elaboradas con frutas y tubérculos
propios de la region Caribe como cocadas de
panela, carambolas, cocaditas, merengue,
queque, pipiritos de azucar, bolas de tamarindo,
arboledasy bollos de maduro.

Existen algunos dulces con ingredientes
especiales para diabéticos, a base de endulzantes
artificialesyleche descremada.

PASOS PARA PREPARAR DULCES

Sinunca ha preparado dulcesy quiere atreverse en
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estos dias para descrestar a los suyos, DIARIO EL
NORTE les trae algunas recetas que le podran ser
de utilidad para estos dias de descanso en semana
santa.

*Dulce de leche: es uno de los mas tipicos de la
region costefia. Se requieren 5 tazas de leche,
media libra de azUcar y 1 cucharada de
bicarbonato. Se pone a hervir la leche un rato,
luego se le agrega el azUcar y se revuelve
constantemente a fuego lento para que no se
pegue.Cuando setornaespesoy seveaelfondode
la olla, se vierte caliente sobre una refractaria y se
dejafueradelaneverahastaqueenfrie.

*Dulce de leche cortada: para el que se necesita 2
libras de panela 3 litros de leche, 3 clavos de olor,
cascarasde limonverdey astillas de canela. Parala
preparacion se hace miel gruesa con la panela y,
cuando esté hirviendo, se le agrega la leche
revolviendo rapidamente para que no se hagan
grumos. Se afiaden las cascaritas de limon, la
canelay los clavos, se deja hervir y se vierte en un
molde.

*Dulce de leche con coco: aqui los ingredientes
son 2 litros de leche, un coco rallado, y media de
azucar. Se pone la leche a hervir con el azicar y,
mientras esté tomando un tono café, se remueve
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poco a poco. Luego, se le vierte el coco y se deja a
reposar hastaque endurezca.

* Dulce de arracacha: donde se requieren 2 libras
de arracacha, pelada y picada, 1 panela picada,
medio litro de agua, 1 copa de vino dulce, u a pizca
de sal, media cucharada de jugo de limon. Se debe
preparar primero un 'melao’ con e | a guay la
panela; se le afiade el vino y el resto de los
ingredientes. Luego se cocina afuego medio hasta
queseablandelaarracacha.

*Dulce de iame: son necesarias 2 libras de iame,
un coco, un cuarto de libra de azicar y una astilla
de canela. Se cocina el iame (estilo sancocho) y se
muele, se ralla el coco y hay que sacar
aproximadamente cuatro tazas de leche. Se
ablanda el iame con la leche de coco y se afade el
azucar. S e cocina hasta que despegue de la olla.
Hay que removerlo con constancia para que no se
pegue; pueden agregarse unas uvas pasas Si se
desea.

*Dulce de papaya: |a fruta se pela, se lava bien, se
pica, se cocinay se coloca a escurrir. El caldero se
pone con lamiely cuando esté un poco espesasele
echa la papaya, se menea constantemente hasta
que llegue a su punto; puede agregarsele canelay
clavitodeolor.
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