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Era un día soleado, perfecto
para jugar en El Encano

8



Pero mama Flor, notó que Daniela
entrenaba más de lo esperado

9

Mija,
la noto
rara.

¿Cuénteme
qué le
pasa?"



Unasmoras después…
Mamá,

mañana
tengo que
ganarle

un partido
a ese

CHUTÚN
de la

escuela.
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Mama Flor, sabía cómo animar a su pequeña

Los
mayores

cuentan que el
chilacuán es

la fruta
...

...que da
el poder
del super

salto.
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Y en su casa junto a mama Inés,
la receta mágica fueron cocinandoAbuela,

¿mis amigos
pueden

venir a la
feria?

Claro
Danielita,

dígales que
vengan.



Al día siguiente, la
feria había comenzado
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CLARA YAIDER
antonio



Mi abuela
me contó

que con el
chilacuán...
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Daniela presentó a sus
amigos el chilacuán,

un fruto mágico

...al
CHUTÚN

le puedo
ganar.



Empecemos
a preparar

nuestra
receta súper
energizante.
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El ingrediente principal
de una receta sin igual
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lavamos los
chilacuanes.

un adulto
les quita la piel.2

1

volvemos a lavar.3
quitamos
las semillas.4 un adulto pica los

chilacuanes y los
ponemos a hervir...5

...con un trozo de
panela y canela.6



Y por
último,

saborear
y disfrutar.
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El dulce atraía las miradas,
un festín de historias

y ricos aromas
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Y tras un bocado,
Daniela se sintió
alegre y valiente

¡Mamita,
abuela!,
con este

dulce puedo
tapar más

balones que
cualquiera.

ñam

inc
re

ibl
e
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Con esto
ya le
llevo

ventaja,
niña.
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A la hora indicada, el
Chutún se hizo presente
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Dos jugadores,
un encuentro

para recordar
¡Nos

vemos
en la

cancha!
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ojito{
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ataja

! ¡

¡¡¡



La felicidad,
es un sentimiento
que sabe mejor

cuando se
comparte

No
estés

triste,...

...prueba
este rico

dulce ñam
ñam



FIN
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Probá
Chutún,

este fruto
es de

nuestras
chagras

!



Cancionero

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.

Rimas de alegRIa y sabor



Vivimos alrededor de la laguna,
somos hĳos de la luna,
nos cuidan nuestros cerros y el páramo,
son nuestros taitas, nuestra mama Cocha.

De nuestra tierra brotan frutos y ricos manjares,
y al comerlos nos hacemos más fuertes,
el dulce de chilacuán y el queso de nuestras vacas,
probá Chutún, este fruto de nuestras chagras.
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Letras: Elizabeth Salas
Musicalización: David Erira
Vocalista: María de los Ángeles Rosero
Producción: Nelson Santiago Ortiz

Escanea este código QR
para escuchar esta 
canción y muchas más!
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Escanea este código QR
para conocer muchas 
recetas más!

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.



Nuestra tierra es diversa y por ello no 
debemos temer a experimentar, por 
ejemplo puedes preparar la misma receta 
reemplazando el chilacuán por frutas 
como la piña, calabaza, durazno, moras o 
fresas. Y si te sientes muy motivado, 
prueba otros deliciosos platos como 
mermelada o casquitos concentrados, 
compota o almíbar, yogur con frutas 
deshidratadas en panela o esponjado o 
mousse. ¡Prueba todas estas recetas con 
las frutas que se encuentren disponibles 
en tu región!.

Ingredientes:
¡Manos a la olla!

• 6 chilacuanes (papayuelas)
maduros pero firmes

• 500 g de panela o azúcar
• 2 astillas de canela
• 4 clavos de olor
• Agua

Y si no encuentro

chilacuan?

1. Preparar la fruta: Pela los chilacuanes con cuidado
(puedes usar guantes si sueltan mucha leche). Córtalos por
la mitad a lo largo, retira las semillas del centro y pícalos
en lajas o tiras medianas.

2. El primer hervor: Cocina los trozos de chilacuán en
agua hirviendo durante 5 minutos para suavizarlos y elimi-
nar el exceso de amargor. Escurre y reserva la fruta.

3. El almíbar de la feria: En una olla texturizada, coloca
los trozos de chilacuán, añade la panela (o azúcar), la cane-
la y los clavos de olor. Agrega agua suficiente, pero solo
hasta cubrir la fruta ligeramente.

4. La magia del fuego lento: Cocina a fuego lento duran-
te aproximadamente 1 hora, moviendo de vez en cuando
con cuchara de palo. El almíbar debe espesar hasta tomar
una consistencia de miel brillante y los chilacuanes deben
volverse casi transparentes y absorber todo el dulzor.
Déjalo enfriar y compártelo para recargar energías.

?
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dulce de chilacuan



¿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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