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ver &l que

Pues los trae.
No ve que hace tiempo que

Cuénto tiempo.
Llamaba a convidarla para
las Fiestas del Barro. Como
no vino para San Juan,
espero que esta vez sf
pueda bajar hasta acé

No sé, prima.
Es que con tantas

cosas por hacer aquf

no los vemos. Ya deben estar
grandes esos muchachos, y
ademds las fiestas van a estar
buenas y ellos la van a pasar
alegres con los nifios de
aqui de La Chamba

Déjeme, yo voy a
hablar con Manuel a
dice

Usted sabe que aquf
tiene de todo para que
lleguen sin

en Medellin, y ademés &
3qué hago con los
nifos?

Bueno...

roblema.
iHasta luego!




Manuel. Hoy
me llamé mi prima Beatriz
y me invité a las Fiestas del
Barro en La Chamba, y como
hace rato que no veo mi
familia, pues me parece una
buena idea ir hasta alld.
3Usted qué dice?

3De verdad
papd? 3Podemos
ir a conocer a
mis primos de El
Guamo?

Pues como los nifios estén
de vacaciones por la semana de receso,
me parece muy bien que vayan, asf se
reencuentran con la familia del Tolima. Y
aproveche para pasar a ver
a Cantalicio

Si mi nifia. Asi que
cada uno prepare una
sola maleta y alistense
porque el viaje lo tienen

que hacer en bus




P

Esta civdad se
llama Honda y es uno de los
puertos més importantes del
pais porque hasta aquf llega la
navegacién por el rio Magdalena,
ahora menos que antes. La llaman
“La Civdad deﬂos Puentes”, porque

;3Y qué hacen : X
¢rq tiene muchos de ellos que sirven

todas esas personas
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Este rio
es myuy Nace en las montafias entre el Cauca
grande y el Huila y comienza a bajar hasta

para conectar los diferentes

o barrios ﬁ-

dentro del rio?
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Estén pescando.
En Honda se pesca de ‘=
— manerd artesanal, con - ===
anzuelos, chinchorros =
=¥ A y atarrayas

= El rfo Magdalena
1 { ST es el rio mds largo de Colombig,
' Q pues tiene 1.540 kilémetros de largo.

llegar a Bocas de Ceniza
cerca de Barranquilla

Si mi bien. Vamos d -
Ademds ya es comer un buen

Mamd. Con tanta
viajadera me dio
hambre. 5Podemos
probar ef pescado

de Honda?

)

(

la hora del Vivdo de pescado.
almuerzo Ademds nos da, por
favor, una jarra de ..

limonada de 7l

panela
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Viudo de pescado

que era asf

\NGRﬁD\ENTES (Para 4 personas\

n Libras de pesco\do de rio (capaz: bagre, nNicLro bocahico)

v Libra de yucd peladay cortada en trozos grandes.
1 Plarano verde pelado Y cortado en trozos grandes cof la mano-

2 Dientes de ajo mochdco\dos.

1/, Libra de arracacha pelada Y cortada en trozos-

5Tallos de cebolla larga picados-
7 Tomates pelados ¥ oin semillas picados-

Color al gusto:

2 Cuc\'\drddds de aceite.

1 pizcad de achiofe © color.
gal y pimienta al gusto-

0 Limones-

PREPARACION
1.Enuna olla grande s€ ponen @ sudar la

papas: la arracacha, |a mazorcar Y un gajo de cebo
de agud hirviendo-

n. Mientras, 5€ alifia el pescc\do con el jug° de los limones: sal,

comino, color ¥ pimientd al gusto, Y € reserva

yucd, el platano. las
lla en 1litro

bandeia © plato grande, colocando une piez

pesco\c\o y und porcion de cada ingrediente. Y e bafia todo con

- E| caldo se sirve en una taza ave acompan

A




Qué calor tan
bravo, pero este
pescado esté tan
sabroso que me

lo aguanto

Bueno nifios,
prepérense porque ahora
debemos tomar otro bus hacia lbagué
donde nos vamos a encontrar con su tio
Cantalicio que va a ir con nosotros a La
Chamba. Es un bonito paseo.
Pasaremos por Mariquita, Guayabal,
Armero, Lérida y Alvarado, y estaremos
cerca del rio y de otros lindos sitios
como Ambalema. jAhl y pasaremos
cerca de la tierra de los ancestros
de su papé: Venadillo




A lbagué la

conocen como la “Capital

Musical de Colombia y de
América”, porque tiene muchos
compositores e intérpretes de
nuestra mdsica colombiana se
formaron en esta civdad, como

esos dos sefiores que estdn
tocando por allf i

Rosario, nifios,
hace mucho tiempo no los
veia, desde que Antonia era una
guambita que apenas hablaba.
Y este muchacho ya es todo un
sefior. Pero vengan, vamos a
recorrer mi civdad y
mafiana vamos para
El Espinal




Bueno, ya
tendremos tiempo
para conocer mucho
mds. Ahora vamos a
dormir porque estamos
cansados con el viaje.
Hummm... y ya comenzé

a lloviznar ’

g
Bueno ja desayunar!
En lbagué hay que comer tamal,
pues hacen parte del patrimonio

cultural de nuestra civdad. Es
tan importante este plato, que la 1“‘1" !
Alcaldia de Ibagué declaré el 24
S

o

de junio como el Dia
del Tamal

Y estos
tamales 3cémo
los hacen?

Pues hermana,
los tamales tolimenses
se hacen de la siguiente
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Después de esta
comilona, vamos por el
carroEy directo para
| Espinal

se llama el “"Parque

Mitolégico” v se
hizo para rendir un m w
homendije a los mitos y
le{endas de nuestro

olima y del pas Es ol Mohdn,
un espiritu que vive
en los rios, y los
protege

3Y ese personaje
quién es? Me da
un poquito de
miedo

3Y ese marranito
que estd ahf?
famosa Lechona.
Vamos a probarla




se h
ace Id echOnaz

éUsfe(?;geddEOsario
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ZY GISe Coiltn
com echona
o se hace?

Pu
o hobes v aprendf
IDeqUe~d lechona mé
fia, en fOrmdas

L e cojin
(] °
Coiin de Lechond Tolimens®
\NGRED\ENTES (para20°P cione n Cuchard sal.
5 Libra d (‘\\\O € 3 CUC\'\OF comino
10 Litro® de agu® ocinar \as Cuchar a co
arveld 10 Libra tocino (P\e\
7 Libras de carne rd pita par art
1 \_'\‘ora b “0 \Cl('g F\\'\O enté \—\o'\qg d \'\'ono o ‘o\
p'\cadd.
REPA C\ON
1."Deie remo’\dndo | arveid® desde lanoc o anterior " yna olla cor agud (€ doble del
Slumen de | arvel ). Al dia siguiente pbngald® o cocinar €0V ande con €
c\guc\\mp'\c afue ante 31hores; Cuando estén list o escorralas reserve:
p 9.Corte \a carne do entroz randes \orgos: 9€ & roxima amente 700 grames:
& q,Entre tanto, Preé are Un@Us° © ren conld cebollalargd y los condimentos y
5 sdobe las arvel \g carne € gsta prepdrc\c\én.
A. Extiendd o) tocino €© del iel hacia oo, PoN9° una capd de arveld \uege
s una de carnes Y mine CO rade arveios:
5. Cosa €O Lna aguie capoteraY pitalos ppordes del tocin® pard errar €l colinY evitar
- A que e ® e de!
" 6. Enund \ata de horn® | coifn co” P oo cermo cia dbalo- Ueve
oy alhorno @ 350° pof 7 horas gproXime re. Cud ol esté tost coordla con
) holas platano ¥ deie € coll \'\orneo\ndo por espacio °° 3 hora® mds- onvenient®
; x\& estar revisON olo pa t d rnasiado- Con ayuda de und cuchard retire \a
S grasd ofran
7.Pdsc\d tiemp o el horn© dei (o sin retira’ ¢l colf
8. Cuand r& listos ofiado de® \sos Y @ orejos € P° ro”
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insulso, y se utiliza
para acompafiar la
lechona
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Esto estd
muy rico. Parece
una natilla

Yo quisiera Ny
prender a hacer
estos insulsos

Q

Pues es fécil.
Mira la receta

sa.
ar un
Cloneg d /c Poco Y con
; cuadros SZ’ZSQ solIOre las hoii?s“:idq c,Je Ung
o nvy . e o
90°, pPor 2 horqs even bien Y se ”e\f)q:rgfo

Mire este

muchacho tan gordito estd mi tia
y “repuestico” Alejandrina y los
demds?

que esté

\

/| | R
éPodmos ir '9

mamd?

Pues tia, si no
: he parado de comer
== ¥\ delicias tolimenses desde
que sali de la casa
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Es el rio
Magdalena,
el mismo que

encontramos en

3Y aquf vive e

Mohén?

n i'i

...y castigaba a quienes hacfan
mal uso del rio poniendo en
{ peligro la alimentacién de todos...

...Parece que con los afios el Mohdn
se ha ido cansado de tanta ingratitud.

Bueno. Pero
vinimos fue a
bafarnos







PISTAS

-, EL MOHAN
Es un personaje
presente en las leyendas
folcléricas de las
poblaciones ubicadas a la
orilla del Rio Magdalena.

2 LA LLORONA

Se presenta como el
alma en pena de una mujer
que perdié a sus hijos, busca
a estos en vano y asusta con
su sobrecogedor llanto a
quienes la ven u oyen.

PAJARO SILBADOR
Es un ave del demonio
y compafiero de las brujas
que sélo predice desgracias
con su tétrico silbido largo,
lastimero y logubre.

4 LA MULA DE RAFLES

Es otro espanto de la
Cordillera Central, se le
aparece a los caminantes
y alos arrieros, tomando
diferentes formas.

5 POLIFAUNA

Salié del vientre de
una cientifica para
demostrar que por encima
del ser humano no puede
haber otro ser superior.

6 LA MADREMONTE
Es considerada como
una muy esbelta mujer,
ama y guardiana de la
selva. Su misién es impedir
el atropello del hombre
contra la fauna.




iMira mamd!
iEsta vajilla es como
en la que nos sirven las
cazuelas de frijoles en
nuestra civdad!

3por qué es negra
nuestra vajilla?

Tia Alejandrina -

No solo en

7 Medellin. En esta vaijilla a2
negra se cocinan y se '|'
sirven los alimentos en |

muchas partes del




Porque tiene un proceso en el cual se mezclan dos barros, uno gris y uno negro, y después de que
se hace una cazuela, se cubre con una colada de barro rojo...

-

... se brilla con piedras semipreciosas y luego

se hornea, después se saca la loza del{mrno y

se le pone estiércol seco, el cual se quema para
ahumar las piezas.

5Todo eso
hay que hacer para
poder tener una
cazuelita como
estas?

ii L

Ya es hora
deir a ver las
fiestas

Y Si sefior.

3Coémo le parece?

Pero cmfe

témense esta crema
de avena que me quedd
buena, aunque no
tanto como la de
Venadillo

f
Y eso

que la hacemos
con yuca
=]

Y esta avena ‘
sabe muy bien. Tenfa W
que ser de la tierra de 4
mis abuelos

_— C
.

Yo voy a
aprender a hacer
estd receta...




Avend del Tolima © Cubanad

\NGREDlETES\ Y 1 Cuc\'\arc\dc\ de esencid de leche

1/, Libra de @ midén dé yuca. condensadd-
1 Cuchorodc\ de esencid de vainilla.
1 Litro de leche.

1Taza de ague
gusto-

1 Litros de ague-
Azocar al

Canela en pove:

9
-8 3 Astillas de canela.
|- 1 Cucharada de esencid de
- arequipe:
-
b PREPARAC\ON
g 1. Se Jisuelve el Qlmidon de YUeS en 1tazd de aguo. Esto 5¢ llama desatar:
ne a hervir ol litro de agu@ con las gstillas de cane a
i cias de arequipe: leche

na olla se P°

condensadd

3. Se baja ol fuego ¥ °€ fad

hasta qué espese; sin dejarlo quemar. Y ® jad | fogon. De
un engrude:

4.Una vez st fria estd mezcla, se PON® enla licuadora junto con la leche Y
gzocar al gusto, s€ mezcla y %€ sirve en un vase con hielo
5. 5¢ espolvored con canela en polvo y € sirve

Pero

apure

ve n

que nos perdemos las

::,.
‘ prUequ de h R

drfesdnal ?/ki!lsddd
reinas
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De verdad que
Mi Tolima sabe
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