’ "‘--..\

9
o

C




Colombia

Vol. 2
Mi Vichada SABE

Ministerio de Cultura Repiiblica de Colomhia
Fundacion Tridha
© Todos los Derechos Reservados

Direccion General:
AracniaStudios Ltda.

Direccion de Arte:
Juan Francisco Sanchez-Ramos

llustracion:

Lapices: Juan Francisco Sanchez-Ramos
Tintas: Juan David Poveda Uribe

Color: Olga Gonina

Impresion:
Empresa Gréfica

Agradecimientos
Fundacién Etnollano
Carlos Enrique Sanchez R

Enrique Sanchez G

Contenido:
Mi Vichada Sabe, Pag 1-12

irestrepo@mincultura.gov.co

Todos los derechos reservados, se prohibe la
reproduccion por cualquier medio de los materiales
aqui publicados sin el expreso permiso de los
autores.

Impreso en Colombia
Bogota- junio - 2014

ISSN: 2382-3445

MinCultura

Ministerio de Cultura

PROSPERIDAD
UPARA TODOS

THEEiA



Gabriel e Isabelita Gaitdn, dos j6venes, él de 10 afios y ella de 8, que han salido a vacaciones y van

a acompafiar a su padre, don Luis, un periodista que hace crénicas para una revista, y quien debe
hacer un reportaje sobre la vida en un hato ganadero del departamento del Vichada. i

Cufdense mucho.
No olviden sus toldillos
ara dormir. Y tomen muchas
Fofos, y no olviden escribir en
sus diarios para que cuando

vuelvan me cuenten todo lo
que vieron e hicieron, y le
. ayuden a su papé
con su tarea.

Y iQue hermoso
y extenso es el
Llano!

La sabana
tiene como
unas venas
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b =
= i =)
—

Son los bosques
#  de galerfa, asi se

llaman. Son las plantas
que crecen por los
lugares donde corre
el agua.

_‘-\“_F“""_‘:-—.-

L
B \

XN e

adl

¥ oo

3Es usted
Ernesto, el

administrador
del hato “El

Para servirle.
iBienvenidos al
Vichadal una de

las tierras més
hermosas del pafs
y del mundo.
” i




“Puerto Carrefio es la capital del departamento del Vichada. Es una
civdad muy hermosa con numerosos arboles de mango que protegen
a la gente del calor. Conocimos el rfo Orinoco, parece un mar-...

Claro. Voy a subir
sus mochilas al carro
y almorzaremos al
lado del rfo.

Podemos ir
aver el rio
Orinoco?

... Almorzamos Cachama sudada con patacones de plétano,
yuca cocida, y ajf. Gabriel le puso mucho picante ala yucay le
salié fuego por las orejas.

ETAjf

De los frutos que desde América salieron y se posicionaron
en el mundo, junto con el tomate, las papas y el cacao, el ajf es
de los productos més reconocidos, y su cultivo se hace alrededor
del munfo, ya que se aprecia por su sabor y sus propiedades
medicinales.

Al ajf también se le conoce como Chile y es originario de Centroamérica,
su CUINVO y cuidado ha llevado a que se hayan desarrollado més de 25
especies diferentes, de las cuales hay 5 que se cultivan, algunas por su
sabor dulce, Eero especialmente se prefieren las variedades que son
picantes. Los frutos del aji crecen de una planta que llega a medir hasta
60 centimetros de altura, y tienen colores rojo, anaranjado o amarillo,
aunque también se encuentran frutos morados y verdes.

El ajf es uno de los ingredientes més importantes de la cocina del Vichada,
no solo porque le aporta sabor a las preparaciones, sino porque tiene
propiedades estimulantes y digestivas, ademds de que consumirlo sirve
para calmar los dolores de las articulaciones. El ajf se usa generalmente seco y
molido, aunque también se consume fresco o en forma de salsas. El “picante” del
ajf ha influenciado también otras cocinas del mundo, siendo especialmente empleado
en la cocina asidtica, ademds de México, estén la China, India, Tailandia, Vietnam e
Indonesia. Los indfgenas hacen un delicioso aji oscuro, producto de mezclar aijf seco
y molido con hormigas o bachacos tostadas y molidas.




jse me va
a salir la
comidal

Agdrrense

iParen! jParen!

3Qué son esos

animales tan
lindos?

Son chigiros. El chigliro es un
roedor herbfvoro que vive en las
sabanas y que es muy sabroso.
Con su carne preparamos
tamales, que llamamos aquf
hayacas, especialmente en
Semana Santa.

o nee
El Chigtiro
El Chigliiro es el roedor mds grande que hay sobre la Tierra y habita en los
humedales de los Llanos orientales que comparten Colombia y Venezuela,
en donde forman manadas de hasta 20 animales que viven en medio de la
vegetacién de las sabanas, siempre cerca del agua. Un chigiiro adulto mide 1,30
metros de largo, 60 centimetros de alto y pesa 65 kilos. Es decir que es casi tan
grande como un nifio de 10 afios, y pesarfa lo que pesarfan juntos dos nifios de
esa misma edad.

Es un mamifero de la orden de los roedores. Su nombre cientifico Hydrochoerus
hydrochaeris y popularmente se le conoce también como Capibara, Chigiire,
Carpincho o Ponche. Los chigiiros pasan la mayor parte del dia dentro de las
lagunas y charcas, pues son excelentes nadadores, y al igual que sus parientes
los conejos, cuyes y cobayas, se alimentan de pastos,hierbas y rafces, aunque
también incluyen en su dieta deliciosas plantas acudticas.

Los chigliros también tienen familiares en la regién del Darién, entre Colombia y
Panamé y en la regién oriental de los Andes, que va desde Colombia, Venezuela
y la Guyana hasta Uruguay y el norte de Argentina.

A los chigtiros se les tiene mucho aprecio en la cocina de los Llanos orientales
por su carne suave y de buen sabor.




Antes de llegar al
hato debemos pasar
por un resguardo

Puedo provechar
para entrevistar
al capitdn de la
comunidad

indigena

Mucho gusto
Capitdn Pomare.
Le presento unos

amigos que quieren ‘.r‘
visitarlos ’ ,'_f
-
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Buenas tardes.
Estos son mis
hijos Isabelita y

Deben tener
calor. Voy a
buscarles lago

de beber...

Gracias dofia
Carmen. Como se
dice gracias en la
lengua del pueblo
Sikuani

an

- —

“Al llegar nos dieron Yaraque, un bebida que es hecha de almidén
de yuca con pifia. Ya me imagino la cara que pondrén mis amigos
cuando les cuente que con la yuca también se hacen refrescos”.

Que cabello tan
bonito tienes




de cultivo,
; i. De las parcelas )
ndo amiawali. D tefan
L vjeres de la comunidad esfcbc'lg prepa;c:ados cestos llamados catumare qtlferl’ellas
villosa. Las m spalda en p ero me
“Tuvimos und tarde mara fllqen la yuca amarga. La c':arc?dn a Sldczsfos Ayudé a pelar y ;d)’ar la YU;:,erecié delicioso.
nucos, o de eso : rutas que

ellos llaman co . argar uno so >, 4tano, yuca y :
qU: hojas de palma. Yo casi no p|Ude 'Zwe?“ que es un amasijo asado d.e plal?dhqéf{: hartarme. Esta es la receta:
co - ami . { wa
mufiecas de las manoS~h H..;[Ifrc;n e|:><1rro que se llama budare. Comf amia
una hornilla de
Todo lo hacen en

Amiawql;

Tarroba de yycq (variedades Kaliwiringe, Guabielikae y Yononokue)
Tracimo de banano

T costal de batatq amarillg (Deijti kurifsapi)
Hojas de platanillo

Tponchera de agua

Para lo cual se deben pelar,
ds yucas en una poncherg grande. Luego se debe exprimir la mgsq

S para la masq quede seca y

2. Mientras tanto se debe pelar, |qvar Y rayar la batata, me
€n und ponchera con agua.

- Una vez exprimidq layvea se pila la haring Y se pasa por e
més fina posible.

zclando la haring resultante
| cernidor para que quede Jo

de casabe, que debe quedar
dorada por ambos Jados. Mientras se cocing la torta de casabe se debe rociar

con el agua de g batata, parq que vaya adquiriendo yn sabor mds dulce.

b. La masq resultante se envuelve en hojas de platanillo y s

asta que las hojas queden tostadqs, | envuelto de hojas
noche.

7. Al diq siguiente s
Ponchera grande.

8. La masq se envuelve nuevamente en hojas de platanillo Y € ponen en el bydare hasta
Jue se tuesten las hojqs, Para luego retirgrly y dejarla enfrigr durante unos 30 minutos,

9. Para darle of amiawali a Jos nifios mgs Pequefios, la masq se disvelve en agua'y se sirve
€N Una taza pequefia. Parq los mds grandes se sirve el amasijo en una hoja de merey.

€ Pone a asar en ¢f budare
se dejd reposar durante Iq

€ saca la masa de s hojas y se mezcla con Jos bananos en ynq




Espero verlos
por aquf de

Lleven estos

envueltos de

amabile y una
torta de casabe 4
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Dofia Carmen nos conté una historia de los
antepasados y cémo llegé la yuca al Vichada.
Conté que que fueron Liwindi y Tsamani quienes
trajeron la yuca a la gente. Unos se las comieron,
y otros siguieron el ejemplo de estos héroes y la
sembraron. Los pueblos que se comieron la yuca
y no sembraron perecieron e hambre. Los que
guardaron y sembraron las semillas fueron los
que sobrevivieron.

e

3
esta sopa tan
rica?

Estoy que
Eso... un pez me caigo de _ | . |
\ B ~ G = = AriDe qué es

caribe es una
pirafia...

De pez caribe: es
un pez muy voraz
que muerde muy
duro y tiene
dientes muy
afilados




del Vichada, como la cachama, pavén, valentén, curbina o sdbalo”.

“Hoy comimos caribe, mejor dicho pirafia, y me supo muy rico. Pedi la receta y cuéndo le pregunté a Don Ernesto
acerca de dénde puedo encontrar Caribes, él me dijo que podia hacer este caldo con cualquier pescado de los rios
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Estan
ordenafido
la vaca
portuguesa, asf
le decimos.

J—j El corcho por lo liviano
y el plomo por lo que
pesa / Dame la leche la
vieja / La vieja, la viejita
portuguesa / La vaca
portuguesa, portuguesa,
portuguesifuﬁ

iVengan!
iVengan! que se
va a enfriar.

3De qué
son estas
rosquitas
tan ricas?
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5;;10 de Isa~beli‘rc|: “Luego del
¢ yuno Dofia Esperan iy
nsefié a Gabriel { o hacer
ensefo e ¢ riel y a mi a hacer
o hqri/n(l g son unas bolas dulces
ge harins egnc?xz que los llaneros
leven emra ajo. Yo le pregunté
que si er como una lonchera y
i parecié muy divertido
o je. Aquf pongo la recet

prepararla en la casa” o

lNGREDlENTES

de harina de matf

dejéndola en
4. Se dejare
totalmente secas:

posar las

z,

4 Libras
3 Panelas
n Taza de agud-
PRE?ARAC\ON
1, Se hace un melao diluyendo Jas panelas en ¢l agua a fueg® medio.
9. Se pone @ tostar la harind de mafz y cuance tome color dorado
<e agrega el melao. 5e mezcla bien todo y se dejd enfriar un poce 19
mezcla.
3, Con las manos se moldean bolas de mezcla, © también s€ pueden
hacer como galletas equrciendo Ja masa sobre und bandeia Y
triar totalmenfe para luege cortarla en frozos:
mbiente hasta que estén




Diario de Gabriel: “Anoche nos acostamos
muy temprano, porque habfa que salir en la
mafiana a llevar unas vacas a otro lugar del
hato donde hay mejores pastos.

Yo tenfa mucho susto porque nunca antes
habfa montado a caballo, pero me dieron
un caballo pequefio y muy manso que habfa
que cabestrearlo para que anduviera.

—

Qué dificil es madrugar cuando uno esté [l El sol estaba picando mucho y me quemé.

tan cansado. Tomamos un café que aquf

llaman cerrero, y que me supo amargufsimo.

5 h:

Eso sf, comimos mucho: Dofia Esperanza
nos eché el Bastimento, que tenfa carne de
res asada, tajadas fritas de pldtano verde,
gofios, queso y dos pedazos de panela. J

Diario de Isabelita: “Mientras mi papé se iba con Gabriel
y con otros hombres, Dofia Esperanza me dijo que fbamos
a preparar hayacas. Yo me asusté y le pregunté que si las
harfamos de chigiiro jPobrecitos! y ella, me dijo que no,
que las harfamos de cerdo, pero que los Llaneros viven de
lo que la naturaleza les da, y que a veces deben comer
no solo chigliros, sino tortugas, venados, y armadillos,
que aqui llaman cachicamos. Dofia Esperanza me dijo
que las hayacas eran para el dia siguiente, para nuestra
despedida, para que llevdramos a nuestra casa, y cuando
me dijo eso lloré un poquito. Yo también me senti triste,
pero luego nos animamos y con otras nifias hicimos
muchas hayacas. Aqui anoto la receta para ensefiérsela

i

a mi mamdé

J Sin embargo, me caf como tres veces.

. e
e 5 g
Por la noche me ardian los brazos y la
cara, me dolfa la cola y la espalda, tenfa
picaduras por todo el cuerpo, pero me
sent{a orgulloso como un verdadero llanero.

Mi papd tomé excelentes fotografias”.




Diario de Isabelita: “A la noche, cuando llegaron todos, comimos Pisillo de Bagre, que es un picadillo que
se come en el Vichada, y que se puede hacer con la carne de otros animales. Espero que a mi mamd le
guste esta receta para que me la prepare. Por eso la escribo, pero 3qué es esa misica2”




JdPor rio Vita abajo / vinieron Isabelita y Gabriel / y en el hato “El marafion” / Dejaron el
corazén

Diario de Gabriel: “acabébamos de
comer y ya nos preparébamos para
acostarnos porque volviamos a nuestra
casa temprano, cuando llegaron
mUsicos y comenzd una fiesta sorpresa
de despedida. La fiesta fue muy alegre y P'-

nos ensefiaron a bailar joropo”.
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