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Al pie de la tulpa,
padres e hijos comparten
fantásticas historias

Antonio
me contó

que en
su escuela
el CHUTÚN
anda mal-
humorado.
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Y en medio del humo,
la figura del Chutún

se fue formando

Sí, ese
CHUTÚn
se pone
de mal
genio

cuando
hablamos

de la
comida de
nuestra
casa.
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Entre los brazos de mamá,
los temores se iban esfumando

Antonio,
no se

sienta mal.
El chutún
habla así
porque

solo come
mecato, anda
malgeniado.

Lo voy
a invitar
a comer
papitas

chorreadas,
así se le
quita lo
salao.

11



Derretir la
mantequilla
y sofreír la
cebolla.

Añadir un poquito
de leche, y queso
en cubitos.

Retirar las papas
cuando las veas
abierticas.

Servir las papitas
calientes con la
salsa de queso.

Entonces, se
prepararon

para la visita
del Chutún

Lavar y cocinar
las papitas.

2 3

1
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Traje
a sus

amigos
para que

prueben la
receta.

De vuelta en la tulpa de la casa...
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CLARA YAIDER

DANIELA



El queso es
de mis vaquitas,
y las papas son

de mi huerta.

¡Qué
deliciosas!
Con esto
seguro se
le quita
el mal
genio
a ese

CHUTÚN.

Al calor de las papas
con queso, el frío de

la montaña se iba perdiendo
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Y Antonio los animaba,
afinando su guitarra
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¡Ve ese
CHUTÚN
trom-
pudo!

El invitado esperado, de
repente hizo su entrada
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Y para alegrarlo,
le compartieron

su receta
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De repente, el invitado
se sintió avergonzado
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Pero la lluvia caía también
de felicidad, no había
nada que lamentar
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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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Vení Chutún, vení a bailar,
que aquí en la tulpa se sabe gozar,
probá mis papas, no te quedes con las ganas
son de mi huerta, bendecidas por nuestros taitas.

En el cerro Cantores se vive con felicidad,
los pájaros cantan, las nubes nos abrazan,
bailando en la lluvia, nos vamos a abrigar,
bienvenidos a mi Aldana, bienvenidos a mi hogar.

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 escuchar esta 
canción y muchas 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.

Escanea este código QR
para conocer muchas 
recetas más!



Ingredientes: ¡Manos a la olla!

No te preocupes, puedes reemplazar estas deli-
ciosas papas nativas por papas amarillas o crio-
llas, o plátanos verdes para preparar unos ricos
tostones, acompañados con la salsa que se propo-
ne en esta receta. También te invitamos a probar
recetas similares como lapingachos o tortillas de
papa rellenas de queso, papas rellenas de queso
campesino, puré de papa gratinado con queso o
una humeante sopa de papas con queso fundido.

1. La base de la montaña: Lava muy bien las
papas. Cocínalas con su cáscara en una olla con agua
y sal (si es sobre el fuego de una tulpa de leña, el
sabor ahumado será inigualable) hasta que estén
completamente suaves al pincharlas con un tenedor.

2. El guiso de la unión: Mientras las papas se coci-
nan, derrite la mantequilla en una sartén y sofríe la
cebolla larga hasta que esté dorada. Vierte la taza
de leche y deja que hierva a fuego bajo.

3. El queso derretido: Desmenuza o corta en
cubos el queso campesino fresco y agrégalo a la
leche con cebolla, revolviendo suavemente hasta
que el queso empiece a fundirse y forme una salsa
espesa y reconfortante.

4. El encuentro: Pela las papas calientes (o déjalas
con cáscara si lo prefieres), córtalas a la mitad y
báñalas con la salsa de queso caliente antes de sen-
tarte junto al fuego.

• 1 kg de papas pastusas o nativas de la
región, bien seleccionadas

• 300 g de queso fresco campesino
(de preferencia recién cuajado
con leche fresca)

• 1 taza de leche entera
• 2 tallos de cebolla larga picada finamente
• 1 cucharada de mantequilla campesina
• Sal al gusto

Y si no encuentro

papas pastusas?

?
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PAPAS CON queso



¿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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