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se
donde

delsoly elaturfsid

En Tumaco,

8



Ha terminado un día de
clases para clara

9



Y llegando a su casa… ¡Mmm
desde

acasote
se huele

la comida
de mi
mamá!
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Hola
Clarita,

¿cómo le
fue en el
colegio?

¡Hola
tía! me

fue bien...
vea, ¿qué

nos
trajeron?
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La esperaba una gran sorpresa. ¡Ya
verá
mija,
ya

verá!
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¡Mamá,
mamá,

ya llegué
de la

escuela!
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Mamá,
¿qué

dejaron
las

tías?

Trajeron
frutos
frescos

del
manglar.
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Clara recordó algo
que estaba pasando

en su escuela

15



Con los
frutos que
trajeron
Yanira y

Luz Marina,
ese CHUTÚN
ahora va
a saber
lo que

es rico y
nutritivo.
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Una solución a sus problemas



¡mija!
preparemos
encocado.

¡que
rico!
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En la escuela, al día siguiente… ¡Mmm
que
rico

huele!¡Daniela,
Yaider,

Antonio,
los

encontré!

19



¡Era el tesoro del mar!

¡Tu
lonchera
es mágica!
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{ejem}
Para probar
el mar, nada
mejor que

una... ...
gaseosa
y la sal
de las

papitas de
máquina  

¿¡Qué
pasó!?

Pruebe el
encocado,

y me cuenta.



Ahora
entre
aromas y
sabores

todos
estaban
bajo el sol,
las olas y el mar
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¡Te
luce!

¿en
serio?

¿y esta
ropa tan

fresquita?
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De vuelta en la escuela…
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oí, oá...

oí, oá...

con el
sabor de

se
puede
soñar

el rico
encocado de
mi mamá...

tu m coa

FIN



La experiencia de nuestra serie de libros es integral y responde a
la curiosidad de nuestros queridos lectores. Es por ello que

creamos canciones y poemas que hablan de nuestros protagonistas,
de nuestros alimentos y herencias compartidas. Puedes pausar la
lectura o quizás abrir espacios de canto con tus amigos lectores.

Cancionero

Rimas de alegRIa y sabor
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Escanea este código QR
para escuchar esta 
canción y muchas más!

Oí, oá, al agua la piangua pa' cocinar,
Oí, oá, la cebolla y el ajo, para empezar,
Oí, oá, también pimentones para guisar,
Oí, oá, con leche de coco, para que se ilumine el 'coco',
Oí, oá, quien prueba encocado,
sueña que las olas lo llevan de la mano,
Oí, oá... el rico encocado de mi mamá,
Oí, oá, con el sabor de Tumaco se puede soñar.

Letras: Elizabeth Salas
Musicalización: David Erira
Vocalista: María de los Ángeles Rosero
Producción: Nelson Santiago Ortiz
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Sabemos la importancia que reside cada vez que nos 
encontramos y un espacio como la cocina propicia que la 
palabra surja, que las memorias sean transmitidas y que la 
alegría se convierta en el ingrediente principal de nuestras 
comidas. Es por esto, que compartimos contigo cuatro recetas 
con las que vas a saborear cada rincón de nuestro país: la 
selva, el mar, los páramos y nuestras cordilleras.

Escanea este código QR
para conocer muchas 
recetas más!



Ingredientes:
¡Manos a la olla!

1. El secreto del coco: Ralla los cocos. Exprime
el bagazo con muy poca agua tibia para obtener un
vaso de "leche espesa" (primera leche) y reserva.
Vuelve a exprimir el bagazo con más agua para
obtener la "leche clara" (segunda leche).

2. El refrito tradicional: En una sartén grande,
calienta el achiote y sofríe las cebollas, los pimen-
tones y el ajo hasta que estén tiernos y fragantes.

3. El canto y la cocción: Agrega la piangua al
sofrito junto con las hojas de chillangua y chirarán
picadas. Vierte la leche clara de coco. Cocina a
fuego medio durante unos 15 o 20 minutos hasta
que la piangua esté suave.

4. El toque final de amor: Añade la leche espesa
de coco. Baja el fuego y deja reducir la salsa
hasta que quede cremosa, rectificando la sal.
Sírvelo caliente, ideal para empacar en la lonchera
y ablandar el corazón de cualquier Chutún.

• 500 g de piangua fresca
(desconchada y bien lavada)

• 2 cocos secos grandes
(para extraer la primera y segunda leche)

• 1 cebolla cabezona picada finamente
• 2 cebollas largas picadas
• 2 pimentones (rojo y verde)

picados en cubos pequeños
• 4 hojas de chillangua

(el cilantro cimarrón de la región)
• 2 hojas de chirarán (albahaca silvestre)
• 2 dientes de ajo machacados
• 1 cucharadita de achiote en polvo o en aceite
• Sal y pimienta al gusto

Y si no encuentro piangua?

Puedes optar por buscar proteína que reemplace
la deliciosa piangua, por ejemplo: camarones,
mariscos y preparar la misma receta. También
puedes aventurarte y preparar otros platos como
empanadas de camarón encocado, cazuela de
mariscos con camarones, arroz marinero con coco
o una crema o sopa de camarón con leche de coco.

?
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enconcado de piangua



¿Quieres conocer más a 
nuestros Guaguas? 
Escanea este código QR
para leer más aventuras de:

CLARA, DANIELA, YAIDER 
y El CHUTÚN, en la serie
de cuentos: 
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