












6 RECETAS DE  BEBIDAS TRADICIONALES                                  

7 FRUTOS SILVESTRES COMESTIBLES                                              

8 GLOSARIO DE TÉRMINOS                                                           

5 RECETAS DE HORNEADOS Y DULCES TRADICIONALES       
Confite de Almendra Chiquitana                                              
Cuñapé                                                                                              
Galleta de Almendra Chiquitana                                              
Masaco de Frejol                                                                            
Masaco de Plátano                                                                        
Masaco de Yuca con Charque                                                   
Masaco de Yuca con Queso                                                        
Mermelada de Guayaba                                                              
Mermelada de Papaya Verde                                                     
Pan de Arroz                                                                                   
Roscas de Maíz Blando                                                                

Chicha de Maíz                                                                             
Chicha de Maní                                                                             
Chocolate de Almendra Chiquitana                                      
Chocolate de Maní                                                                    
Jugo de Acerola                                                                          
Somó                                                                                             
Vino de Guapurú                                                                        



Horneando pan de arroz

PRESENTACIÓN
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Mujer chiquitana con mate
(recipiente para el manejo de granos)
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El maní es otra planta nativa de
gran valor nutricional, que se
cultiva como complemento en
los chacos. Como todas las
leguminosas, tiene alto
contenido de proteína. Entre las
variedades locales se destaca el
maní colorado, con grano
pequeño pero muy aromático y
sabroso, que hace las delicias en
sopas, tostado o preparado en
bebidas como el chocolate o la
chicha de maní.

El maní









Preparando masaco
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ASADITO DE FREJOL











Nota. Si desea puede dejar en salmuera la
carne de cerdo noche anterior a la
preparación, para que el platillo final esté más
suave e hidratado. 
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LOCRO DE GALLINA

1 hora

Preparación

40 min. Pollo

Cocción

6 personas

Cantidad Importante

Limpieza

PREPARACIÓN
En una olla de agua hirviendo incorporar la
la gallina en presas, la verdura picada, el
sazonador de pollo y dejar cocer por  40
minutos aproximadamente.

Una vez que la gallina esté más cocida,
añadir el arroz y condimentar con sal a
gusto, mezclar el caldo de vez en cuando
para que no se asiente y lograr mayor
espesor.

Para darle más color al locro incorporar el 
 urucú o colorante rojo y hacer cocer a
fuego bajo toda la mezcla (5 minutos)
hasta que esté listo.
 
Después de 15 minutos el arroz ya estará
cocido. Servir caliente y degustar.

1

2

3

4

1 gallina
½ kilo
1 cabeza 
¼ kilo

½ repollo
Urucú (achiote)
1 sazonador
4 litros
Sal

INGREDIENTES

al gusto

criolla despresada

de arroz

de cebolla roja finamente picada  

de joco o calabaza picada en 

picado finamente

de pollo 

pequeños cubos

/ 1 cdta. de colorante rojo

de agua

Nota. Puede acompañar la receta con yuca
sancochada. 
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LOCRO DE SEMILLA

4 horas y media

Preparación

 1 hora el frejol

Cocción

6 personas

Cantidad

Importante

Limpieza

Nota. Se puede acompañar la sopa con yuca
sancochada. 
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1 hora

Preparación

20 min. Arroz

Cocción

6 personas

Cantidad

MAJADITO DE CHARQUE

INGREDIENTES

3 plátanos
6 huevos
3 tomates
Urucú (achiote) 
1 litro 
Sal  

/ 1 cdta. de colorante rojo

pintones 

picados en rodajas para emplatar 

de agua

al gusto

Importante

Limpieza

PREPARACIÓN

1

2

3

4

Lavar bien el charque y cocer en una olla con
agua hirviendo. Una vez cocido dejar enfriar y
desmenuzar, reservar el agua para la cocción
del arroz. 
 
Sofreír en un poco de aceite el charque
reservado junto con la cebolla, el pimentón, el
tomate y el ajo picados, incorporar también el
sazonador y el urucú (si desea mayor sazón
incorporar media cucharadita de comino a la
mezcla).

Hacer cocer el arroz con el agua reservada por
aproximadamente 20 minutos y
paralelamente vaciar todo el sofrito. Mezclar
toda la preparación y hacer cocer a fuego
medio, la receta debe tener una consistencia
aguanosa.  

Finalmente, freír el plátano y los 6 huevos,
emplatando con los tomates en rodajas, servir
y disfrutar. 

INGREDIENTES
de arroz ½ kilo

½ kilo
1 pimentón
1 cabeza 
1 tomate
2 dientes
1 sazonador

de charque

rallado o picado en cubos 

de cebolla roja rallada

picado en cubos pequeños 

de ajo finamente picados

de carne

Nota. Para decorar el plato puede utilizar perejil 
 picado de forma opcional. 
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1 hora y media

Preparación

30 min. Maíz

Cocción

6 personas

Cantidad Importante

Limpieza








































































































































