
Que CALOR
EN MI MONTana

http://www.jenofonte.co




— Danilo Rodriguez —

De la autora:
A mi familia, Esteban, Víctor y amigos:

con ustedes el cariño habita en
cada plato compartido.

— Elizabeth Salas —

Del ilustrador:

Cada trazo que nace en defensa
de nuestra soberanía alimentaria

es un pequeño aporte a la libertad,
la autonomía y el futuro de Nariño.



Elizabeth Salas
Coordinadora de Proyecto

Editorial

Esteban Delgado
Director Creativo

Danilo Rodríguez
Ilustrador

Isabella David
Ilustradora

Fernando Ramírez
Diseñador Identificador

Paola Rodríguez
Asesora Pedagógica

Daniel Urrego
Consultor Gastronómico

David Erira
Diseño Sonoro

Nelson Ortiz
Producción Musical

María Rosero
Vocalista

Fecha de publicación
Septiembre 2026

«Este proyecto contó con el apoyo del 
Ministerio de Educación Nacional, el 
Ministerio de las Culturas, las Artes y los 
Saberes, y la Corporación Colombia Crea 
Talento (CoCrea) en su etapa de desarrollo».



Ilustrador

Danilo Rodriguez

Autora

Elizabeth Salas

Que CALOR

EN MI MONTana

http://www.jenofonte.co




Indice

achichucas, que calor en mi montana 08

Cancionero 26

Recetario 28



Esta historia se cuenta desde las
cordilleras de San Lorenzo

8

Papá,
tómese un
cafecito.



9

las semillas que
trajo el verano

Donde brotan
alimentos y traen
bellos colores

¡Claro
que sí,

llévalas
todas!

Qué bonitas,
¿me puedo

llevar unas
pal colegio?



Al día siguiente, en la
escuela del Arrayán…

¿Dónde
andará ese
CHUTÚN?

De pronto
cerca de

la máquina
expendedora...

...como la
última vez.

Qué va,
si ahora
solo le
gusta...

Yo creo
que lo

podemos
atraer con
un poema.

...el dulce
de chilacuán

que hace
mi abuela.



De repente, Yaider
se sintió inspirado

11

Desde mi
San Lorenzo,
semillas y
saberes
tengo
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Los versos de un poema,
que hablaba de sus vivencias

Vení
no te

escondas,
seguro
te pones
contento.

Te gustan
los tesoros,
pero te falta
el más bello.

Crece
en nuestras
montañas,
y hoy vas a
conocerlo.
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Ven, que te
traje un regalo
desde mi tierra.

Para mis amigos,
estas semillas
cuidadas con

cariño.

Un poema y unas semillas, un momento
para compartir con alegría



Para que
crezca sana,

hay que
darle tres

besos.
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Un regalo que conser-
va amor y cuidado



Entonces, llegó un recuerdo
a la mente del Chutún

Cuando
era un

chutúncito
mi mamá

Chutún me
crió a punta

de aco.



desgranar
el maíz1

16

tostar
el maíz.2

moler el maíz
hasta dejarlo

suavecito

3
revolver el maíz en polvo con
panela rayada y un toque de sal.



Y por
último,

comérselo
todito...

17

Un plato hecho con amor



Un regalo que viene con una misión
CHUTÚN,
tienes

una gran
misión

Ahora
eres un

guardián
del saber.



¡luces, cámara y acción!

En mi San
Lorenzo,

aprendí que
la tierra es
un regalo.

Y que
sus semillas

necesitan
de nuestro

cuidado.

19



Todos
somos sus
guardianes,
no importa
el tamaño.
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Una tarea que llegue
a todo el planeta
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A todos sus
habitantes y

guardianes

Así como el
CHUTÚN,

que siembra semillas
en el campo.



En la cordillera
y en los

manglares

No le temas,
recibe

sus regalos.
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Comparte
y siembra

en tu huerta,
noseassalao
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¡que viva la

comida de

nuestra region!

¡¡a probar
todas las
recetas!!

¡¡a probar
todas las
recetas!!

FIN
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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!

En mi San Lorenzo, aprendí que la tierra es un regalo,
y que sus semillas necesitan de nuestro cuidado,
todos somos sus guardianes, no importa el tamaño,
así como el Chutún, sembremos semillas en el campo,
el Chutún es juguetón y también es un mago,
no le temas, recibe sus regalos,
comparte y siembra en tu huerta, no seas salao'.
tú y yo somos guardianes,
todos juntos, cuidamos nuestro tesoro más preciado.

Letras: Elizabeth Salas
Musicalización: David Erira
Vocalista: María de los Ángeles Rosero
Producción: Nelson Santiago Ortiz
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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.



Ingredientes:
¡Manos a la olla!

Y si no encuentro maiz

capio o no tengo molino?

No hay problema, puedes buscar en tu
localidad o región variedades de maíz
que te permitan preparar el tradicio-
nal aco o buscar maíz tostado molido
en tiendas de granos y especias.
También puedes optar por variaciones
de la receta y obtener un rico flan o
quesillo de aco de maíz, malteada o
batido espeso de aco y añadir frutas
de tu región, también preparar galle-
tas o panecillos de aco tostado, are-
pas dulces de maíz. ¡No te detengas,
deja volar tu imaginación!

1. El tostado del grano: En un tiesto de barro o una sartén
grande y pesada a fuego medio-bajo, coloca los granos de
maíz junto con las astillas de canela. Tuesta el maíz moviéndo-
lo constantemente para que no se queme, hasta que los granos
adquieran un color dorado homogéneo y desprendan un aroma
tostado delicioso.

2. El enfriamiento: Retira el maíz del fuego y déjalo enfriar
por completo. Retira las astillas de canela si prefieres un
sabor más suave, o déjalas para que se muelan con el grano.

3. La molienda mágica: Pasa el maíz tostado por un molino
de mano (o una licuadora de alta potencia) ajustado de forma
muy fina, hasta obtener un polvo o harina sumamente tersa.

4. El toque final del guardián: Mezcla el polvo de maíz
obtenido con la panela raspada y la pizca de sal. Este alimento
concentrado y lleno de historia se puede comer seco a cucha-
radas (con cuidado), mezclado con agua o leche, o como base
para bebidas energéticas naturales mientras se cuidan las
semillas por el territorio.

• 500 g de granos de maíz capio seco
(pueden ser maíces de colores
tradicionales)

• 2 astillas de canela
• 1/2 taza de panela raspada o

azúcar (opcional, al gusto)
• Una pizca de sal

?

el aco de mama chutun
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¿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: 

http://www.jenofonte.co

