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ALGUNOS ASPECTOS DE LA CULTURA POPULAR
COSTARRICENSE PRESENTES EN LA ZONA DE SAN CARLOS.

T¡:;:ADIC IONAL

INTRODUCCION

Se habla con mucha frecuencia sobre la pérdida de los
valores y de las tradiciones dentro de la sociedad
costarricense y la necesidad de su rescate. Sin embargo, no
siempre queda claro que cosas deben rescatarse y como hacer

Es claro, no obstante, que lOS aclerados procesos ee
ínlje~-~-lizat=ión i--,.:tr-¡ et"ct·~ir:lt-j·:t,j,:, ·3t-.=-'t-Jfj·erne~-lt.e l.:t '=!..-ilt.t.¡r-.:t t.¡·-.;:",=ic';--¡2.1
costarricense de raigambre sobre todo rural, fenómeno hasta
cierto punto explicable por la desaparición de la sociedad
tradicional a la que se hayan adscritos toda una serie de
valores, normas. costumbres, usos y creencias. En otras

modernización económica y
social se produce la pérdida de la cultura popular tradicional,
tanto la de estirpe religiosa como la profana.

masiva como uno de los principales responsables de los proces6s
de aculturación que des2e algunas décadas vive el país. Sin
embargo, poco se ha hecho para intentar regularlos y que
cumplan con un papel diferente, más acorde con el imperativo de
conservar, divulgar y fortalecer los valores más apreciados de
la identidad cultural y de la nacionalidad costarricense. Por

cultura viva que pueda responder a las
sociedad en crisis como la de hoy en dia.

autores se lamentan porque junto a la pérdida

.::'.G!tié se ha hecho para evitar este
del

~.
.~.C!,-.¡é

t.¡- =-...../é·~ de i os
Cultura para contrarrestar esta tendencia alienadora?

los puntos anteriores se quiere se~alar,
lo complejo del problema que afronta el pais con la pérdida de
su cultura propular tradiclonal y la consecuente aCllltur1zaclón
que ha permitldo la adopciÓn de valores, normas y usos que no
armonizan n1 con nuestra historia, ni con nuestras nece~idades

"'oo ..•,1.1. con un proyecto oe cons~rucción d~ !..·in

, " .e'~-:..:~(J 1-= ~"3. o:=:

I::¡ue e'=:· el '::¡: ..·¡e los. m~.=:·

RGbet~O Brene~ Mesen o Vicente ~aen=.
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Lo anterior no significa que se deba evitar cualquier tipo
de influencia, lo cual. aparte de imposible. seria una actitud
torpe y muy negativa. Debe recordarse que el desarroll~
cultural supone el intercambio libre y permanente de ideas.
valores, costumbres, visiones del mundo, pr~cticas. Impedir
tal intercambio es apostar por la esterilización de la propia
cul tl_4ra. .Adern~s. la ident.idad cu lt.ure l no es a'1'30 '::¡uees1:.~
fijo y sin cambios corno si se tratara de la esencia absoluta de
algunos filósofos idealistas. sino que. muy al contrario. y
corno todo fenómeno histórico. es un proceso que se construye en
el devenir temporal. El problema se presenta cuando los
intercambios no son igualitarios; vale decir, cuando una de las
partes dispone de medios y recursos infinitamente superiores
que la sitúan en una posición muy ventajosa para imponer sus
criterios y prácticas culturales. es el caso de los pa1ses
latinoamericanos en relación con los Estados Unidos. De este
rnocío , las "c1.411:.1.H-asdébi les" r-eclCren la in 'r .l.uencia del
poderoso, adoptando sus modelos culturales. perdiendo al mismo
tiempo los propios. provoc~ndose la incertidumbre cultural y la
existencial que prevalece en muchos paises latinoamericanos del
que Costa Rica, desdichadamente. no es la excepción.

Por otra parte. es evidente que no todo lo tradicional es
valioso; pero a pesar de ello. existen muchos elementos que han
ido desapareciendo que son rn~s imaginativos y útiles que
algunas costumbres y modos impuestos por aculturización. Un
ejemplo patente a este respecto son los juegos. ¡Cuánto m~s
imaginativos y sanos eran las rondas infantiles de anta~o que
los mec~nicos. frias y alienantes juegos electrónicos con los
cuales se entretienen actualmente nuestra infancia. Para no
hablar de muchos programas televisivos que también ocupan el
tiempo libre de los ni~os y adolescentes costarricenses y que
no compaginan para nada con la realidad en la que se
desenvuelven. En la comida se puede hallar otro ejemplo:
¿CÓmo comparar ciertos productos sin valor nutritivo y más bien
perjudiciales como las hamburguesas, perros calientes, coca
colas. palomitas de maiz y algunos productos como las picaritas
y meneitos. con varios platos tradicionales que han ido
desapareciendo paulatinamente y que constituyeron en su día la
dieta de nuestros padres y abuelos? Asimismo. dentro de la
cultura tradicional costarricense está el campo de los remedios
caseros que en la actualidad pueden ser ~tiles. tanto así que
algunos de estos productos se investigan en las universidades
para dar les usos terapéuticos.

Sin pretender agotar los todos. estos aspectos concretos de
la cultura tradicional pueden rescatarse por su utilidad para
el costarricense actual. Pensando en ello es que el curso de
Literatura que se imparte en el Colegio Nocturno de San Carlos,
se tomó la decisión di que los estudiantes hicieran una peque~a
investigación sobre estos ámbitos de la cultura tradicional

e~·I~ l:.i·...~.b..=t.jo de
realizado por los estudiantes se perdería Irremediablemente
':::;ir-leí ':=·e 1e di \/'-,11 ';.::1t-·3. COrft!:¡ 1-:. .:;..rne r i té<.. ¡-',:, j'- e-=:·c; =' 1a F't- o f e-:=·o ~-.~
del cur~o, Grace Villalobos, y el Lic. Francisco Rodriguez,
qUIen asesorÓ a los estudiantes, decidIeron hacer un documento
con los mejores informes presentados por éstos.
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En el Anexo NQ 1 se puede encontra~ la guia utilizada por
los estudiantes para recoger y posteriormente ordenar .la
información. Dicha guia fue elaborada conjuntamente por el
Lic. ROdriguez y la Prof. Villalobos. Antes de confeccionar la
gl.~iase escogier·c,nlos temas ·por-estu'diar:

* Comidas y bebidas tradicionales
* Remedios caseros
* Pasitos o portales
* Juegos tradicionales

Una vez escogidos los temas, se pasó a especificar todos
aquellos aspectos que los estudiantes debian preguntar a los
informantes. Se hicieron dos sesiones entre los estudiantes y
los coordinadores de la investigación. con el propósito de
aclarar las dudas surgidas en los ~studiantes y para ha¿erles a
estos recomendaciones que mejoraran la calidad de la
información por recolectar.

Para presentar los informes, se les pidió a los estudiantes
seguir los lineamientos de la Guia de Investigación. Una
precaución que se tomó fue la de exigir a los estudiantes
suministrar los datos personales de los informantes. De este
modo. se queria evitar a toda costa que dos o más estudiantes

pudieran pasarse información.

Una vez que los estudiantes entregaron sus informes, la
Prof. Grace Villalobos y el Lic. Fra~=isco Rodriguez
procedieron a revisarlos con el objetivo de preparar el
d~=umento presente. El Lic. Rodriguez hizo la sugerencia al
Comité Sectorial de Cultura, en reunión celebrada el 15 de
julio. para que este tomara a su cargo la edición del
documento. sugerencia que fue aceptada por unanimidad.

De los informes se eliminaron todas las recetas tomadas de
fuentes escritas. Igualmente se eliminaron recetas que
estuviesen repetidas. excepto en los casos en que existieran
variantes en los ingredientes o en la preparaciÓn.

En el documento se presentan en primer término las comidas
tradicionales. luego contin~an los remedios caseros Y.
finalmente. lOS portales o pasitos. No se incluye el capitulo
de juegos tradicionales pues casi ning~n estudiante hizo
indagaciones en este campo. lo cual es una verdadera lástima.

Cada uno de los capitulos se estructuró de acuerdo al orden
alfabético de los nombres de los estudiantes.

Los editores esperan que este documento sea ~til y llegue a
las manos de toaas aquellas personas y medios que le puedan dar
un uso estimulante y una divulgación adecuada.
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Se está perfectamente conciente de la molestia del trabajo.
Sus limitacione~ y defectos no pretenden. en modo alguno.
ocultarse. A pesar de todo. los editores tienen claro que
cuando se trata de estudiar y rescatar parte de la tradición
regional y nacional. todo esfuerzo. por poco pretencioso que
sea. es no solamente valioso sino también necesario. Si. por
a~adidura. se logra que este esfuerzo sea continuado y ayude a
crear conciencia del valor y utilidad actual de muchas de las
tradiciones y costumbres del pasado. asi como de la necesidad
de su rescate y preservación. el tiempo invertido por todos los
involucrados en este proyecto habrá sido suficientemente
recompensado.

Lic. Francisco Rodriguez 8arrientos
Instituto Tecnológico de Costa Rica
Sede Regional San Carlos

Prof. Grace Villalobos Rojas
Colegio Nocturno de San Carlos



- 5 -

Los estudiantes que reallzaron la i~vestigación y de
trabajos se ha obtenido la información para confeccionar
documento. fueron:

cuyos
este

Esmeralda Alvarado Araya
Hannia Brenes Garcia
Jaqueline Chavarria Z~~iga
Roxana Carvajal Garra
Henry Arturo Espinoza Barquero
Carolina Gallardo Jiménez
Ingrid Gutiérrez Jiménez
Silvia Elena Jiménez Gutiérrez
Katia Yorlene Jiménez Zamora
Adilia Ledezma Campos
Maria del Rosario Madrigal Ulate
Cindy Mata Herrera
Lanhner Rodriguez Alvarez
Rosa Rodriguez Pérez
Sandra Rojas Duran
Dylana Rojas Quirós
Roxana Sancho Corella
Elieth Solano Soto
Guiselle Vargas Morales
Maria Salomé Villalobos Miranda
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CAPITULO I

COMIDAS TRADICIONALES
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Información sobre la persona que suministró los datos:

Nombre completo de la persona: Guillermina Valerio Montero
Oficio que tuvo o tiene: Ama de casa
Edad: 89 a~os
Donde y en que fecha nació: Naci~ el 4 de febrero de 1903
Tiempo de radicar en San Carlos~ 70 a~os
Dirección actual: 100 metros norte Pulpería Santa Clara

TORTA DE ARROZ

al ingredientes y preparación:

Ingredientes:

1 kilo de arroz
4 huevos batidos
2 botellas de leche
1 pizca de sal
4 astillas de canela. clavo de olor
1 cucharadita de manteca de cerdo
2 vasos con agua
1/4 kilo de queso para ali~ar
Una pizca de achiote
1 taza de az~car

Preparación:

Se lava bien el arroz y se deja en agua de un día para
otro; despúes se pone a cocinar el arroz y se le agregan lOS
dos vasos con agua. Cuando se está secando. se le a~ade las
dos botellas con leche. la taza de az~car. la pizca de sal, el
queso para ali~ar. el clavo de olor, la canela y la manteca.
Aparte se baten los huevos y se le a~aden al arroz. Este se
extiende en una hoja de plátano, se coloca en una lata y se
mete al horno de barro. Depués de cocinado se deja enfriar y
se parte en trocitos.

bl Ocasión en que se acostumbraba preparar la:

Se acostumbraba prepararla para
fiestas patronales.

rezos, matrimonios y

cl Fuente o procedencia (de donde se tomó la receta):

Do~a Guillermina tomó la receta de sus padres,
familiares y amigos.

así como de

Ol Tiempo aprOXImado de preparación:
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e) Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Se servia como postre.
pedacito de hoja de plátano.

después de las comidas. en un

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

No existen cambios porque los
siguen siendo los mismos.

ingredientes en general

BIZCOCHO

al Recetas de platos (ingredientes y preparaciÓn)

Ingredientes:

2 kilos de maíz
2 botellas de leche agria
1 vaso de natilla
1 kilo de queso para ali~ar
2 cucharadas grandes de manteca de cerdo
1 cucharada de sal

Preparación:

Se ponia a cocinar el maiz y al otro dia se molia. A esa
masa se le agregaban las dos botellas con leche agria. las dos
cucharadas de manteca. el vaso con natilla. el kilo de queso
para ali~ar y la sal. Posteriormente se hacían rosquitas y lo
asaban en ~~rnos de barro. En esta receta existía la dificultad
de moler el maiz en piedra de mano. ya.que no existían medios
(molinos o máquinas).

b) OcasiÓn en que se acostumbraba preparar lo:

Se preparaba para fiestas navide~as. rosarios y novenarios.

cl Fuente o procedencia \oe donde se tomó la receta):

La adqUlrió de su abuelita y esta a la vez la había
aprendido de su mamá.

dI Tiempo aproxImado de preparación:

Duraba aproximadamente una hora y media cuando estaba el
horno bien caliente.
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e) Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Se acostumbraba a servir en platos de loza.

f) Cambios en los ingredientes o.preparación:

Antes el bizcocho sólo lo hacían de maíz y lo
cocinas de le~a, ahora lo preparan con Masa Rica y
en cocina eléctrica.

asaban en
1c. hornean

VERDURA (Olla de Carne o Merienda). Para 10 persona~.

al Recetas de platos (ingredientes y preparación):

In';redient.es:

1 1/2 kilo de carne de res o cerdo
Agua lo suficiente
5 plátanos verdes
4 chayo:,tes
J yucas
7 P:;arnp:í.es·
5 t. iqu i z'::¡'-~es
4 ajos
;:::elot·es
1(1 t.aí=.2\I=os

2 Tr-ut.ade ¡::'an
1/2 ayl:lt.e sa a ó n
S2.l a 1 (~IUSt·o
1 ramita de orégano
Culantro coyote (olores)

Se ponía la carne en el fondo, encima se le iban colocando
las verduras más duras como los platanos, chayotes, elotes,

1::. al=aco"::· :o .:tyot.e saz órl; 1t.¡et~CI 1as· =:·'-~a.ve~· come! el ;:;a.rop i :-
t.iqui::que, la fr-uta de pan y l.;:..yuca; pO:'r-I:ll t.im.::., Los olOr-es
(ajos, cebolla, orégano, culantro coyote), la sal y el agua y
de seguido se tapaba con hojas de plátano hasta que estuviera,
apartándolo para que no se resecara.

bl OcasiÓn en que se acostumbraba preparar la:

Se acostumbraba prepararla para la comida de la tarde (dos
de la tarde), ya que a las seis se servía la cena que consistía
en un café con pan.

cl Fuente o procedencia (de donde tomó la receta!

De su macre, pues siempre le ayudaba en esa laDor.
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d) Tiempo de preparación:

Una hora en fuego de piedra.

e) Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Servían la verdura junto con el caldo y a un lado el
este arroz era con achiote y se le acostumbraba poner al
chile picante o dulce.

arroz;
caldo

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

Se dan algunos cambios, por ejemplo: antes se servia en la
comida, actualmente se hace al almuerzo o a cualquier hora.
La carne se cocinaba en fuego de le~a, actualmente la más usada
es la electricidad.

BIZCOCHOS DE MAIZ

al Nombre de la receta (ingredientes y preparación)

Ingredientes:

1/2 cuartillo de maiz molido
1 libra de queso rallado
1 vaso de natilla
1 pizca de sal

Preparación:

Cocine y muele el maíz. agregue el queso rallado. natilla y
sal. Se amasan y se hacen en forma de tortillitas peque~as, se
pone el comal con manteca y se frien.

bl Ocasión en que se preparaban

Se acostumbraba
especialmente después

usarlas en fiestas, matrimonios y
de rezar el rosario.

c) Fuente o procedencia (de donde tomó la receta):

Ella aprendiÓ la recetá observando a su madre.

dI Tiempo de preparación:

Los bizcochos duran aproximadamente dos noras en su
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e) Manera de servir el platillo:

Se servía acompa~ado de pan casero y además con un jarro de
aguadulce o café.

f) Cambios:

No se han hecho cambios en los ingredientes,
actualmente en lugar de freirlos se hacen asados.

sin embargo

ROMPOPE

al Ingredientes y preparaciÓn:

Ingredientes:

6 botellas de leche
6 huevos caseros
2 tazas de azGcar
1 botella de guaro de contrabando
Canela y clavo de olor al gusto
Malcena

Preparación:

Se pone a hervir la leche, se baten los seis huevos, luego
se agregan a la leche. Cuando hierve se agrega el azGcar, la
canela, el clavo de olor y la maicena~ se mueve conseantemente.
se baja del fuego y cuando esté fria se le pone el licor.

b) OcasiÓn en que se preparaba:

Se acostumbraba ofrecer en las fiestas y rosarios.

c) Fuente o procedencia (de donde tomó la receta)

La tomó de su abuela.

dl Tiempo de preparación:

Aproximadamente una hora.

el Manera de servir:

Se servia una copa a cada persona y ~o se acompa~aba con
nada.
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f) Cambios:

Los cambios que han habido son que muchas personas le ponen
vitamaiz Y Romporica. en lugar de maicena.

PLATANOS CON LECHE
a) Ingredientes y preparación:

Ingredientes:

6 pl~tanos maduros
1/2 taza de leche
1/2 taza de natilla

Preparación:

Se parten los pl~tanos y se ponen en una lata (bandeja); se
le agrega la leche y la natilla y se pone al horno.

b) Ocasión en que se preparaba:

Se acostumbraba como postre.

c) Manera de servir:

Se acompa~aba con algo salado.

d) Cambios:

No se le han hecho cambios.

Datos de la informante:

Nombre completo de la persona:
Oficio: Ama de casa

Evadina Boza Cordero

Edad: 65 a~os
Lugar y fecha de nacimiento:
diciembre de 1927.
Tiempo de vivir en San Carlos:

San Juan de Naranjo, 13 de

52 a~os
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PICADILLO DE PLATANO

a) Ingredientes y preparacian;

Ingredientes:

1/2 barra de rnanteguilla

2 huevos caseros

1 taza de leche

5 plátanos verdes-

Preparaci ón;

be pelan los plátanos y se coicinan en agua con un poquito
de sal, luego se cortan en cuadritos y se les añade la
mantequilla, leche, huevo y se pone a cocinar. Se sirve
cal lente.

b) Ocasión en que se preparaba; .

Se acostumbraba para las fiestas.

c) Fuente o procedencia (de donde tomó la receta);

La receta la tomó de su abuela.

d) Manera de servir el platos

Se sirve con tortillas, o sea en gallos, y se acompaña con
cafá o aguadulce.

e) Tiempo de preparación;

AproKirnadarnente 45 minutos.

f) Cambios en la receta:

No se le ha hecho ningún cambio.

MELCOCHAS A LA SANCARLEKA

a) Ingredientes y preparación;

Ingredientes:

1 tapa de dulce
i taza de rnani

Canela y clavo de olor ai gus
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Se pone a derretir la tapa de dulce. se le agrega el clavo
de 01or , 1a .zane1C<. Y el man:í.;ctlando est·á al" F"_l nt.•:." se saca y
se comienza a sobar en el aire. hasta que blanquee. La
melcocha se esti~a en una tabla y se corta. Posteriormente se
colocan los pedacitos en hojitas de limón ácido o.dulce.

b) Ocasión en que se preparaba:

~~ acostumbraba servir en los cumplea~os
para el baile de Santa Lucia. "J espec ia 1ment·e

el Fuente o procedencia (de donde tomó la receta):

La tomó de su madre.

d) Manera de servir el plato:

e) Cambios en la receta:

CHANCLETAS DE CHAYOTE

a) Ingredientes:

1 +aza de leche
3 chayotes sazones
1 1/2 cucharadita de azdcar
2 huevc.s-
1/4 de mantequilla
Canela y clavo de olor al gusto

Se parten los chayotes a la mitad con todo y cáscara y se
ponen a cocinar en agua de sal, cuando están suaves se sacan y
se les quita la pulpa~ con cuidado de no romper la cáscara.
Luego a esa pulpa se le agrega la canela, el clavo de olor, la
leche, la mantequilla, el azdcar y se revuelve bien; con esto
se rellenan las cascaras. Aparte se baten los dos huevos _ se
vierte sobre el relleno, para meterlo al horno durante una hora
~.P ¡-- o::-~i rn~.d~.rnent.e"
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bl Ocasión en que se preparaba:

Se acostumbraba prepararla para flestas.

cl Manera de servir el plato:

Se sirve en la misma cáscara y como postre.
alguna bebida. ya sea horchata. tamarindo. etc.

acompa~ada con

d) Fuente o procedencia de la receta:

La obtuvo de una tia.

el Tiempo de preparación:

Hora y media.

f) Cambios en la receta:

Se le puede poner sal en lugar de az~car.

InformaciÓn sobre la persona que suministro los datos:

Nombre completo de la persona: Nelly González Vargas
Oficio que tiene o tuvo: Ama de casa
Edad: 60 a~os
Donde y cuando nació:
de nacimiento.

Nacio en Zarcero y no recuerda la fecha

Tiempo de radicar
Dirección actual:

en San Carlos: 30 a~os
Barrio Maracaná, Ciudad Quesada

TORTILLAS DE QUESO

a) Ingredientes y preparación

Ingredientes:

1 kilo de masa
1/2 kilo de queso
4 cucharadas de natilla
1 cucharada de mantequilla
1 pizca de sal
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Preparación:

Se mezclan todos los ingredientes Y se
11.Je-:;c,se· co Ic,ean en el corna1 o ¡::-lant.i11a,
p,:,nera t·ostat·en I_Jnapat-t-i:lla.

hacen las tortillas,
también se pueden

b) Fuente o procedencia (de donde se tomó la receta):

La obtuvo de la mamá.

cl Tiempo aproximado de preparación:

Aproximadamente cinco minutos por tortilla.

d) Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Se sirven con natilla o mantequilla y acompa~adas con café,
chocolate. fresco, etc.

f) Cambios:

No hay cambios en la receta.

CHORREADAS DE ELOTE

al Ingredientes y preparación:

1n':;wedient.es:

10 elotes tiernos
1/2 cucharadita de sal
2 cucharaditas de vainilla
1/2 barra de mantequilla
1 cucharadita de royal
1/2 taza de harina

Fr-ep3.lo"ación:

Se mezclan todos los ingredientes, luego en el comal
caliente engrasado con una pizca de mantequilla, se vierten dos
cucharadas de la mezcla como formando una tortilla y se dora.

b) Ocasión en que se acostumbraba preparlas:

ESP¡.2C ia Irnent.e
.=ornc +ur nos '"

en oca=.i ó r, especi 21.1

cl Fuente o procedencia:
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La aprendió de su madre.

dI Tiempo aproximado de preparación:

Cinco minutos por chorreada.

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Se puede servir sola o acompa~ada con natilla.

No existen cambios

PICADILLO DE ARRACACHE

2 kilos de arracache
2 k i 11:1s ,je par-'as
1/2 kilo de carne molida
Especias: orégano, ajos, pimienta
Sal a I 9ust.O

Se muele el arracache, luego se lava y se seca
manta o bien se envuelve en la manta y se pone en la
de la lavadora. Luego el arracache se adoba con las
se revuelve bien. Posteriormente se pican olores
con la carne molida y la papa en tipo puré; esta
revuelve con el picadillo y se deja que hierva.

b) Ocasión en que se acostumbraba prepararlo:

sel==-.ljCi~"a
eSi=';:'::c í a s v
2. 11:.er-n.and,:,
rnez¡=la s·e

Fiestas de cualquier ocasión (matrimonios, 15 a~os, turnos,
et·i=. )

el Fuente o procedencia (de donde tomó la receta):

d) Tiempo aproximado de preparación:

Una hora a fuego lento.
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e) manera de servir O acompa~ar el platillo:

Se puede comer
en el almuerz6.
liquidas.

en
No

gallos con tortilla. acompa~ado de
se recomienda este plato junto a

café o
comidas

f) Dificultades en la preparación:

No existen dificultades.

g) Cambios en los ingredientes o preparación:

No ha tenido ninguna variante.

TAMAL DE ELOTE ENVUELTO EN TUSA

a) Ingredientes y preparación:

Ingredientes~

1 docena de elotes
1 botella de natilla
1/2 kilo de queso
Sal y azGcar al gusto

Preparación:

Se raspan los
los ingredientes
envuelve en una

elotes y se muelen. luego se mezclan todos
junto con el maiz molido; esta mezcla se

tusa y se mete al horno o también se puede
poner a cocinar en agua.

b) Ocasión en que se acostumbraba prepararlos:

Para cualquier ocasión.

cl Fuente o procedencia:

La tomó de su madre.

d) Tiempo aproximado ae preparación:

AprOXImadamente medla hora.
ej Manera de serVlr o acompa~ar el platillo:

Se pueae serVlr con natilla o simplemente solo.



- 19 -

f) Dificultades en la preparación:

Ninguna.

g) Cambios en los ingredientes o ~reparación:

No se han producido cambios.

Nombre de la entrevistada: 8eleida Herrera Benavides
Oficio que tuvo o tiene: Ama de casa
Edad:
Donde y cuando nació:
a":;clst.CI de 19::3:3
Tiempo de radicar en
Dirección actual:
80spital San Carlos.

Nació en Zapote de Alfaro Puiz, el 25 de

~3at"l Cat~los:
300 metros norte y 25

SOPA DE 9UE~!TES (PUNTA DE LA MATA DE CHAYOTE)

1 rollito de culantro
1/2 cucharadita de achiote
1 Ct~1i 1e F,e·::¡t.•eP:;Ct
1 cucharadita de manteca
2 papas
1 zanahor-i a
1 ch.:;¡yo:,t.e
4 ¡·""¡ue\/c¡s·
2 botellas de leche
Unos pedazos de raiz de chayote
Sa.l al ';IUS t.,:,

En una cazuela con manteca y achiote se le
verduras peladas en trocitos, se le agrega la sal
bí eri , lue'::;Io '~e vi e t""t·er"! Ia.s del=:- t¡':I+:.~~11as,je le,=I'''le;
hacen tortas de huevo Y se cortan en pedazos,
cuando la leche haya hervido.

apar-t.e se
Ct.'3~"e'~.é.nd,:,las

bl OcaSIón en que se preparaba:

Para el almuerzo o en la comida.
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cl Fuente o procedencia:

De la~uegra.

d) Tiempo aproximado de preparación:

Media hora.

e) Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Con arroz blanco y fresco de limón.

f) Dificultades en la preparación:

Ninguna.

g) Cambios en los ingredientes o preparación:

Ninguno.

TORTILLAS COSPO

a) Ingredientes y preparación:

Ingredientes:

1 docenas de elotes duros
1 raspadita de dulce
1/2 cucharadita de sal
1/4 cucharadita de manteca

Preparación:

se mezcla
muele el maiz. se le agrega una raspadita
con la sal yagua. formándose la masa.

deSe desgrana y
dulce. Se
hacen bolitas de tama~o de un huevo. Con la manteca se limpia
el camal y se echan las tortillas hasta que doren por los dos
lados.

bl Ocasión en que se acostumbraba preparar las:

En tIempo de cosecha. con agua dulce.
cl Fuente o procedencia:

~e la madre
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d) Tiempo aproximado de preparación:

e) Manera de servir o acompa~ar al platillo:

Con natilla o picadillo y un vaso de aguadulce~

f) Dificultades en la preparación:

g) Cambios en los ingredientes o preparación:

F'AN CA:3EF~O
;}

a) Ingredientes y preparación:

In':=¡r-edient.es:

1 onza de levadura en grano
4 cucharadas de royal
2 tazas de natilla
1 litro de mantequilla
8 huevos grandes o 10 peque~os
4 tazas de az~car
5 libras de harina

0139030
F't-epat-ación:

en
En media taza de agua tibia se agrega la

grano, se deja hasta que reviente y crezca

En una palangana se mezclan todos los ingredientes, menos
la harina, luego a esta mezcla se le agrega la levadura ya
reventada y la harina. poco a poco hasta formar una sola masa.
En una mesa se vierte un poquito de harlna y se amasa la masa
por diez minutos.

bl Ocasión en que se acostumbraba prepararlo:

Para el desayuno y café de la tarde.
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c) Fuente o procedencia de la receta:

Es original d~ ella.

d) Tiempo aproximado de preparación:

Una hora y media.

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Con aguadulce o café.

f) Dificultades en la preparación:

Ninguna.

g) Cambios en los ingredientes o preparación:

Ninguno.

Nombre de la entrevistada:
Oficio: Dependiente

Melba Gamboa Rojas

Edad: 52 a~os
Dónde y cuéndo nació: Nació en Zarcero. el 4 de agosto de 1940
Tiempo de radicar en San Carlos: 40 a~os
Dirección actual: Barrio Lourdes. Ciudad Quesada.

TORTA DE ARROZ

al Ingredientes y preparación:

Ingredientes:

1 libra de arroz
1 botella de leche
? huevos
1/4 libra de queso
1/4 libra de mamte~uilla
1/2 tapa de dulce
10 clavos de olor
1 cucharadita de Jamaica
Achiote al gusto
1/2 cucnaradita de sal
1 pizca de nuez moscada
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Ponga a cocinar el arroz con la canela en suficiente agua.
Cuando esté cocido. agréguele la leche, el dulce rallado, el
achiote, el queso rallado, la mantequilla, media cucharadita de
sal. una cu,=har-adit·a de Jamaica •.,=lavo:,sde ,:,lor-F"_.lver-izados y
la pizca de nuez moscada. Mueva de rat6 en rato para que no se
pegue Y se ahume. Cuando esté bien espeso, retirelo del fuego
y agréguele los huevos batidos. Vierta esta mezcla en una
cazuela bien engrasada y póngalo en el horno hasta que dore.

b) Ocasión en que se preparaba:

Se preparaba especialmente para matrimonios y turnos.

cl Fuente o procedencia:

d) Tiempo aproximado de preparación:

A fuego moderado, diez minutos por cada lado.

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Para partir la torta es necesario que esté fria,
sir-ve en plat.os.

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

No han habido cambios;
est.2t. r-ecet·a.

sin embargo ya casi no se prepara

AFROZ cm·,! LECHE

I n'=,!"-edient.es:

2 botellas de leche
1/2 libra de az0car
1 cucharadita de sal
La cáscara de un limón rallado
C.~.r-!e1.:3, a 1 '~t·l·=:.t·c
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Preparación: .

Se pone el arroz en agua por una hora y media antes de
prepararlo. Se:escurre y se le agrega la leche y la canela. Se
cocina a fuego lento, moviéndolo constantemente. cuando el
arroz ha hervido se agrega el az~car y la cáscara de limón. Se
aparta del fuego cuando el grano esté suave.

bl Ocasión en que se preparaba:

Se acostumbraba en Semana Santa y para cualquier otra
ocasión.

cl Fuente o procedencia:

La aprendió de su madre.

dl Tiempo aproximado de preparación:

Aproximadamente una hora.

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Esta receta se sirve con frutas picadas o bien con
chocolate liquido. Se servia en jarras de loza.

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

en la actualidad se le agrega leche condensada~ en lugar de
la leche y dulce en lugar de az~car. También si se desea se le
agrega pi~a en cuadritos.

TAMAL ASADO

al Ingredientes y preparación:

Ingredientes:

1 libra de masa (antes maíz)
4 vasos de leche
3/4 de taza de az0car
4 onzas de queso rallado
3 cucharadas de mantequilla
_ ~emas de huevo
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preparación:

Ablande la masa usando la tercera parte de la leche.
agréguela poco a poco y amasa (esto se hace para evitar que se
hagan grumos). Agregue la mantequilla y mezcle bien. A~ada la
mitad de la leche que no se ha usa~o. Agregue el queso poco a
poco Y se revuelve bien, luego se a~ade'el az~car y la yema de
huevo (se sigue revolviendo), por ~ltimo se agrega el resto de
la leche. Se engrasa una cazuela y se vierte la mezcla
obtenida, se cocina en un horno blen caliente (antiguamente con
brasas).

bl Ocasión en que se preparaba:

Se acostumbraba preparar para rosarios.

cl Fuente o procedencia (de donde ·tomó la receta)

La aprendiÓ de una amiga.

d) Tiempo aproximado de preparación:

Esta se prepara aproximadamente en una hora y cuarenta
minutos (cocinando la masa y luego asandolal.

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Este se servia frió en pedazos, acompa~ado de un vaso de
café (se frecuentaba dar en los rosarios).

Datos de la entrevistada:

Nombre completo:
Oficio que tiene:
San Carlos.

Mayela Quirós Arce
Trabaja como nutricionista en el Hospital

Edad: 42 a~os
Lugar y fecha de nacimiento:
el 4 de noviembre de 1950.
Dirección actual: 75 metros norte de la Pulpería Esmeralda.
Barrio San Antonio, Ciudad Quesada.

Nació en Santa Clara, San Carlos,
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PICADILLO DE HUEVO
a) Ingredientes Y preparación:

Ingredientes:

20 tortillas
1 cebolla
1 chile dulce
2 tazas de queso en cuadritos
10 huevos
Manteca
sal al gusto

Preparación:

Se pican la cebolla y el chile dulce en trocitos.
frien en manteca; cuando ya están bien cocinados se
el queso y las tortillas cortadas en cuadritos y
batidos. Finalmente se revuelve todo hasta que

luego se
les

los
los

agrega
huevos
huevos

estén cocinados y se sirve.

b) Ocasión en que se acostumbraba preparar:

Este platillo era muy com~n, debido a que en la mayor parte
de las casas tenian gallinas, por lo tanto se podían encontrar
en la mesa cualquier dia de la semana.

cl Fuente o procedencia (de donde tomó la receta):

La
(madre

receta fue tomada de
de la entrevistada).

la se~ora Adelaida Arce Castillo

d) Tiempo aproximado de preparación:

Tarda unos 15 minutos en estar lista, lo que la hace una
receea muy práctica.

e) Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Generalmente servía con arroz y frijoles
ocasionalmente con yuca frita.

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

Actualmente este plato caSI no se prepara,
desconocen los cambios que haya podido sufrir.

por lo tanto se
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I]UESAD1LLAS
a) Ingredientes y preparación:

In'~t-edient.es:

A) F'ast.a

3 tazas de harina
8 cucharadas de margarina
1 cucharada de az~car
1 cucharada de sal
3/4 de taza de agua

8) F:elleno

1 taza de harina
g cucharadas de mantequilla
3/4 taza de az~car
1 cucharadita de achiote
1 cucharadita de clavo de olor
3 astillas de canela
3/4 taza de queso rallado

1/4 cucharadita de bicarbonato
1 cucharadita de royal
3/4 taza de leche

A- F'ast.a

Se mezclan la harlna. el az~car y la sal, luego se pasa por
un colador para que queden bien sueltos. Se agrega poco a poco
la mantequilla y se va mezclando con la sal (esta debe quedar
en boronitas). Después se agregan poquitos de agua para formar
la pasta, pero sin amasar, ya que debe quedar suave.

8- F:elleno

Se hierve la leche con el az~car, la margarina, el achiote,
lOS clavos de olor y la canela molida; esto se deja enfriar
durante unos veinte minutos. Luego se mezcla la harina con el
royal y el bicarbonato, pasándose después por un colador seco.
Lo anterior se le agrega a la leche fria junto con el huevo y
el queso rallado.

Aparte se extiende la pasta con una botella y se corta en
ruedas medianas, de un grueso regular. En el centro de cada
rueda se pone una cucharadita de relleno, doblándose una orilla

ddebe
como para hacer una empanada,

"La rn i t.a.d de la
O"::· ¡-- a rni ·t.;~lj.

¡--:..·¡ed2 .. C;_I~.r:cfo
~-el11~no
colol==-.r-¡ 1::¡ueS.2(Jlll~.s
suflclente espacIo en~re ella,
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untan de huevo batido. Se ponen al horno durante veinticinco
minutos, hasta q~e se vean doraditas y están listas.

b) Ocasión en que se acostumbraba prepararla:

Generalmente"se hacia para el Rosario del Ni~o.

c) Fuente o procedencia (de donde tomó la receta):

La aprendió de su madre, desde que era muy peque~a.

dI Tiempo de preparación:

La receta tarda aproximadamente dos horas en estar.

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Estas quesadillas eran acompa~adas con aguadulce y
bizcocho.

f) C6mbios en los ingredientes o preparacIón:

Actualmente
vainilla y jalea

se le
para el

agrega pasas y
relleno.

almendras, además de

DULCE DE COCO CON MIEL

al Ingredientes y preparación:

Ingredientes:

5 huevos
2 tazas de azGcar
1/2 taza de leche
1/2 taza de agua
1 cucharada de harina
1 cucharada de mantequilla
1 cucharada de vainilla
1 coco rallado

Preparación~

Se separan las claras de las yemas y se baten las claras
hasta que corten y luego se le agregan las yemas una a una.
le a~ade el azGcar poco a poco batlendo bIen. Aparte se mezcla
la leche con el agua, a~adiéndole luego los huevos y unos
minu~os después la harina, la
vainilla y el coco rallado. Para hacer la miel se ponen a
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¡I i \ \_4 \

J 1 !~:1!'.••• If'~:';CJr;~ ; ~ -: ~l; ! '<e -: . I! Jder t-et·ir cuat·t-o·=ucrlaradas de aZI~lcara fl_le';!c._1en t.•:), 1q :~::;:uaI'~c.s~•..¡;}
mi_leveconS1:.ant.ement.epara ':¡ueno:·se queme. 1_:I_lando:·el ai,;~,~;!~,zr-~ej Ij
dpt-t-it.ey c.:,':;:¡eun co lcir ':'SCUt-O,se le a'::we';landos .=I_lchar_~.s;:.:1o¡:;••/
a.;I,Aa Y $e Si'31.Ae rnl:¡vier",cfc¡ hast.a qt-le eS;:'ese '-4"", pc,,=o.'''; _":;':-á~
t~rminar, se vierte esa miel en un molde o cazuela y encima, la
mezcla que se hizo anteriormente se pone a ba~o maría, en el
horno (debe estar a calor medianQ). Para saber cuando está
listo se mete un cuchillo y si sale limpio se saca del horno y ~
se deja enfriar.

b) Ocasión en que se preparaba:

Se acostumbraba hacer para oca~iones especiales,
cumplea~os o una reunión familiar.

un

c) Fuente o procedencia (de donde tomó la receta):

La receta la tomó de su madre.

dl Tiempo aproximado de preparación:

Una hora y media

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Se sirve una vez que está frio en hojas de limón.

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

Actualmente este dulce es elaborado con más comodidades,
como por ejemplo el coco que se adquiere ya rallado y empacado;
asimismo se hán incorporado otros ingredientes como la leche
condensada. Sin embar';lo, en lo que respecta a ella, sigue
preparando la anti';luareceta.

BUE~UELOS DE TIQUISQUE

1/2 kilo de tiquisque
1/2 cucharadita de sal
2 cucharadas grandes de acel~e o ae manteca
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Primeramente se pelan los tiquisques. luego se rallan o se
muelen crudos. después se le agrega la sal. Se pone a calentar
la cazuela con el aceite y por último se frien una por una
cucharadas de la masa de tiquisque. hasta que estén bien
dot-adi+a s ,

b) Ocasión en que se acostumbraba prepararlos:

Cualquier dia de la semana. En ocasiones se
en el almuerzo que los hombres se llevaban al
debido a su capacidad para permanecer fresco.

cl Fuente o procedencia (de donde tomó la receta)~

La aprendió de una tia.

al Tiempo aproximado de preparación:

Una hcot"·:;¡.

e) Manera de servIr o acompa~ar el platillo:

Generalmente se servía con arroz y frijoles.
se servia también con café o aguadulce.

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

Se desconoce si han habido cambios.

CROQUETAS DE FRIJOL

1/2 -=ebolla
1 cucharada de margarina
2 tazas de frijoles negros molidos
1 cucharadita de azúcar
la punta de una cucharadita de salsa picante
F'C' 1 '1-:' de F'·an
1 hl~~evo i:rat.ido
Acei 1:. e

incorp.:.r-abaen
t.•-at.aJ':i;o e:=·t.;:1
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Preparación:
Se pica la cebolla y se frie en la margarina; cuando está

bien doradita se le agrega los frijoles. Luego se le pone el
az~car y la salsa picante y se revuelve bien hasta que los
frijoles estén bien secos. .Seguidamente se bajan del fuego y
se dejan enfriar. Después se va~ sacando los frijoles con una
cuchara que les de forma redonda o alar~ada. Se pasan por el
huevo batido y el polvo de pan (mientras tanto se pone a
calentar bien una cazuela con aceite). Para terminar se frien
alli las croquetas y se ponen a escurrir.

b) Ocasión en que se acostumbraba preparar:

Cualquier
almuerzo.

dia de la semana. principalmente para el

c) Fuente o procedencia (de donde tomó la receta):

La aprendió de su madre.

d) Tiempo aproximado de preparación:

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Esta receta se servía generalmente con arroz y frijoles.

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

Desconoce que hayan habido cambios.

Datos del entrevistado:

Nombre completo de la persona: EsaG Pérez Campos
Oficio
Edad:

que tuvo o tiene: Agricultor

Dónde y cuándo nació: Nació el 30 de agosto
Tiempo de radicar en San Carlos: 50 a~os
Dirección actual: Un kilómetro
Nombre.

de 1926

al sur de la Iglesia de Dulce
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TAMALE:3 DE F'APA (Para 12 tamales)

a) Ingredientes y preparación:

Ingr"edientes:

1/2 kilo de papas
1/2 kilo de maiz

Ingredientes para la masa:

1 cucharadita de sal
1 taza de natilla
1 cucharadita de manteca de cerdo

Ingredientes para la papa:

1 cucharadita de manteca
1/2 cucharadita de sal
1 cucharadita de comino
1 cucharadita de pimienta
Achiote (punta de una cuchara)
1 aj,:,
1 pedacito de cebolla

Para preparar la masa, se cocia el maíz con cal y ceniza,
luego se lavaba y se molía en una máquina, se le agregaba la
sal, la natilla y una cucharada de manteca de cerdo.

Para preparar la papa,
luego se trituraban con un
agregaba la media cucharadita
la pirnient.a, el ;:..chiot.e,el
revoLv Ia bien.

se cocinaban estas, se pelaban y
tenedor y posteriormente se le
de sal, la cucharadita de comino.
ajo, el pedacito de cebolla y se

y se le adiciona papa en el centro, luego se envuelve
que quede cubierta toda la papa. Asi una por
acostumbraba envolver los con hojas de plátano y

De la masa, la cual debe quedar suave, se hace una tortilla
de m¿.•.r~let"·:=t

con deguillas de itabo. Para cocinarlos se echan
se arn.ar"r".aban

er-, I_~rla o 11~.
despl~"es decon agua por treinta minutos. Al desenvolverlos.

cocidos, queda como un tamal corriente.

b) Ocasión en que se acostumbraba preparlos:

principalrnente cu~ndo se iba a una parte
bueyes o también de paseo.

1,-,,=.

El entreVIstado la tomó de su madre.
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d) Tiempo aproximado de preparación:
Sesen1:.ami nut.e.s

e) Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Se servía en tajaditas y cuando iba~ de paseo se partía en
pedazos. Para acompa~ar el platillo se acostumbraba el café,
gallo pinto, o un fresco (principalmente el de guanábana).

f) Cambios en los ingredientes o preparación:

8e acostumbraban hacer de mostaza o frijoles molidos en vez
de papa. Muchos los hacían en trozos de 16 cms (8 pulgadas) de
largo Y unos 6 cms (3 pulgadas) de ~ncho. A este se le llamaba
"tama 1 rnl.Kk.".

MERIENDA (OLLA DE CARNE O VERDURA)

1) Ingredientes y preparación (para 12 personas):

2 kilos de carne de res
4 botellas de agua
2 cojollos de orégano
4 hojas de culantro de coyote
3 dientes de ajo
1 cucharada de sal
:3 ,=¡'-,ayclt.es
1 ayote tierno o sazÓn
:3 F'lát.a.nos.
1 k i 1el de yt~ca
1 repollo mediano
1/2 kilo de camote
1/2 kilo de tiquisque
2 flores de pi~uela
1/2 kilo
1/2 k i Lo
4 elut.es
1/2 kilo

de papa'3
de P:;arne

. .Ije rna1. atH:9·~
1 fruta de naocol
1/2 kilo de tacacos

lOS ingredIentes se COClnaoan Juntos por espaCIO de
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b) Ocasión en q8e se acostumbraba prepararla:

Se acostumbraba hacerla en
p. m. ) , ya que a. 1a=:·6:OO p. m.
con a';luadul,=e.

la t.ar"de, par-a
el'"a 1a ,=ena ql_le

la comi,ja (:3:00
consistia en pan

cl Fuente o procedencia (de dónde tomó la receta):

Se la ense~ó su madre.

dl Tiempo aproximado de preparación:

Treinta minutos en fuego de tinamaste (fogones grandes con
cua+rc í-'ie1jt-a:=:.).

el Manera de servir o acompa~ar el platillo:

Se acompa~aba con arroz y se servia una palangana con toda
la verdura en el centro de la mesa.

f) Cambios en ln~ ingredientes o preparación:

En algunos casos se hacian cambios en las verduras, de
acuerdo al gusto, pero la forma de prepararla era la misma.
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REMEDIOS CASEROS
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Datos de la entrevistada
Nombre: Maria Etelgibe Herrera Rodriguez
Oficio que· tuvo o tiene: Fue jornalera en
Vista. A2tualmente está pensionada.
Edad: 55 ~.t-;I:IS
Lugar y fecha de nacImiento: Naranjo. 1937
Tiempo de· radic~r en San Carlos: 55 a~os.
trasladó a las pocas semanas de nacida.
Dirección actual: Buena Vista. San Carlos.

una finca en Buena.

se le

al Fuente de la receta:

bl Ingredientes y forma ae preparación:

F'r-eF'i:<.ración:

Se 1 il=l~ia I..U-I r oí Lc e1e Í:1er-r-,:¡s t=Ot-, tit-, vazo de le,=~-:e el a'~I..~a.y
se mantiene en refrigeración.

cl Para que sirve y manera de aplicar lo:

Se usa contra la anemia. leucemia. tuberculosis. piedras en
ln~ ri~ones y el higado. Se toma el jugo diariamente.

dl Tiempo del tratamiento:

El tiempo p~omeOlO
grado de la enfermedad,

el
a-~í será el tiempo de eratamlento.

el Efectos secundarios en el paciente:

f) Quienes preparaban los remedios:

Est,~ lo preparaba la madre para

Es importante que antes de usar esta planta.
ellrn:tn2f

cualquier microblo o larva que pueda traer.
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ESTOCOCA
al Fuente de la receta:

Aprendió a preparlo de su madre.

b) Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes: enredadera de estococa

Preparación:

Se ~ocina una libra por litro de agua.
con miel de abeja.

Se puede endulzar

cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

Sirve para calmar los nervios, alergias y para se~ar
amígdalas en personas mayores. .Se toma de lo hervido
vasos al día.

las
tres

d) Tiempo promedio del tratamiento:

Se calcula que el
aproximadamente.

tIempo promedIo es de dos meses

el Efectos secundarios en el paciente:

No causa ning~n efecto secundario.

f) Quiénes preparaban los remedios:

Lo preparaban generalmente las mujeres.

QUINA (CINCHONA)

a) Fuente de la receta:

Aprendió a preparla de su madre.

bl Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes: 8 onzas de cascara de quina por 1 litro de
agua.

Preparacion:

Se hierve una onza de cáscara en 1 1/2 vaso de agua, ~e
agrega una cucharadl~a de sal lngla~erra una de oocarbonato y
se cuela.
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cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

Para combatir la caida del pelo,
color del cabello natural, evitar las

la calvicie, mantener
canas y la caspa.

el

Se lava el cabello,
que se seque.

luego se empapa con esta agua y deja

Sirve también para combatir el acné. mareos,
internas, mal aliento y rajaduras en las manos.

De lo obtenido se toman 3 cucharadas al
otra después del almuerzo y la última al

en
~_yunas,

dl Tiempo de aplicación:

el Efectos secundarios:

Puede causar sue~o,
con abuso puede da~ar

ya que es como un sedante. Si se
la vista y no es recomendable que

usa
1.0

f) Quienes lo preparaban:

la persona que lo iba a necesitar, pe¡--o
generalmente mujeres.

Datos de la entrevistada:

r·.lornb~-e cornF,l¡~t.o: Sebastlana Garcia Murillo
UTIC10: Ama de casa
Ed2d: 6::-.\ ·~y:;c!-=:·
Lugar y fecha de nacimiento: Nicaragua, 1929
Tiempo de radicar en San Carlos: 47 a~os
Dirección actual: 400 metros norte del

a) Fuente de la rece~a:

AprendlO la recet~ de los padres.
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Ingredientes: vaina de cacao, leche de vaca y a=~car.

Preparación:

Se machaca bien una cUarta de vaina de cacao y se pone a
remojar, cuando suelte toda la ~ustancia se bate bien, se
cuela, se le agrega la leche de vaca y el a=~car.

c) Para que sirve y manera de aplicarlo:

Este remedio sirve para combatir la anemia y se toma
durante un mes, dos cucharadas diarias.

d) Tiempo promedio del tratamiento:

Por un mes.

el Efectos secundarios:

No tiene efectos secundarios

f) Quienes preparaban el remedio:

Generalmente
experiencia y el

las personas
conocimiento.

mayores, pues tenían la

LIMONCILLO

al Fuente de la receta:

La informante aprendió remedio de sus padres.

bl Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes: limoncillo, chan y juanilama.

Preparaclón:

Todos los ingredientes se ?onen dentro de una olla y
se calienta sobre las brasas.

luego

cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

SIrve para quitar la fiebre. El paCIente ~e SIenta y pone
los pies sobre el vapor que sale de
persona debe cobIjarse totalmente.

los La
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d) Tiempo promedio del tratamiento:

Media hora aproximadamente.

e) Efectos secundarios:

No tiene.

f) Quienes preparaban el remedio:

Las personas mayores

UNA CABEZA DE AJOS

al Fuente de la receta:

La aprendiÓ de sus padres.

bl Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes: una cabeza de ajos,
tres limones grandes.

una cebolla grande y

Preparación:

Se cortan finamente cebollas, ajos y limones con semillas y
cáscaras. Se muele todo junto y se vierte a esta mezcla un
litro de agua, luego se hierve por una hora; cuando se enfría
se cuela y se embotella de manera que quede bien tapado.

cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

Sirve para aliviar el dolor de la arteriosclerosis. Se
toma una cucharada en ayunas y otra antes de dormir.

dl Tlempo promedio del tratamiento:

Indefinido.

el Efectos secundarios:

La Informante no c~noce de ningún efecto secundario.

~) QUIenes preparaban el remeaio:

Los ~ncianos. por su experIencia.



- 41 -

Datos de la entrevistada

Nombre completo: Erigida Francisca Quesada Ledezma
Oficio: Ama de casa
Edad: 64 a~os
Lugar Y fecha de nacimiento: San Ramón, 9 de setiembre 1928
Tiempo de vivir en San Carlos: 6~ a~os
Dirección actual: Urbanización Margarita, Cedral, C. Quesada.

CAL Y OLOTE HERVIDO

al Fuente de la receta:

La Informante la tomó de una amiga.

b) Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes:

3 cucharadas de cal
3 botellas de agua
1 olote morado

Preparación:

mezcla y se deja asentar, luego se bota el agua.
procedimiento solamente que la ~ltima agua si
luego mezclarse con el agua del olote hervido;
aguas se obtiene el resultado.

Se repite el
A una botella de agua se le agrega una cucharada de cal, se

se deja, para
mezclando ambas

cl Para que sirve Y manera de aplicarlo:

Sirve contra vómitos y diarreas.
tres cucharaditas tres veces al dia.

Su forma de uso es tomar

dI Tiempo promedio del tratamiento:

Este tratamiento dura lo que
elimina tan pronto como la persona

el paciente requiera. Se
mejore.

el Efectos secundarios:

No hay efectos secundarios.

f) Quienes preparaban el remedio:

Com~nmente lo preparaban personas mayores.
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CASCARAS DE JINOCUABA

a) Fuente de la receta:
La informante la tomó de su madre.

b) Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes:
3 céscaras de jinocuaba
6 botellas de agua

Preparación:

Se ponen
suelte.

hervir las céscaras con agua hasta que

cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

Sirve para desinflamar y se aplica dándose un ba~o diarIo y
tomando 3 cucharadas al día.

d) Tiempo promedio del tratamiento:

Se aplica hasta lograr que ceca la Inflamación y
dependiendo del tipo que sea.

el Efectos secundarios:

Un efecto secundario es que mancha la piel por unos días,
luego desaparece.

fl Quienes preparaban el remedio.

Lo preparaban especialmnete mujeres.

CHIRA DE GUINEO NEGRO

al Fuente de la rece~a:

La entrevistada la ~omó de una senara nlcaraguense.
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b) Ingredientes Y forma de preparación:

1 chira de guineo negro
4 botellas de agua

~3e par-1:.e
le hace un
suel"t.e.

la chira a la mitad, lueqo
corte en forma de cruz y

a '_lnade las
se hier-ve,

mit.ades se
ha..st·a'::¡ue

cl Para que sirve y manera de aplicación:

Sirve contra hemorragias y se t6ma una cucharada tres veces
al dia.

dl Tiempo promedio del tratamiento:

Si las primeras dosis del tratamiento hacen efecto no será
necesario aplicar la otra mitad de la chira.

el Efectos secundarios:

No causa efectos secundarios.

f) Quienes preparaban el remedio:

Lo preparaban especialmente las mujeres.

Datos de la entrevistada:

Nornbr-ec;:;rnF·let.o~
Oficio: Labores

Elida Ulate Bola~os
del ho·;a..r-

Edad: 60 2r;OS

Lugar de nacimiento y fecha:
a'=, ().,;:·t· Ci de 19:32",

Nació en Ciudad Quesada, el 24 de

Tiempo de
D:l t~el=(:i Ót-¡

Oue"':;: ..:=td2:t

r ad icar en
2. c+.uaI:

Car--J.QS~ 60 a~:;cls
200 metros norte de COOCIQUE FLL. , Ciud8.d
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RAICES DE DORMILONA O ZARZA DORMILONA
al Fuente de la receta:

La entrevistada la aprendió de su madre Bertalina Bola~os.

bl Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes:

1 pu~o de raices de dormilona
3 vasos de agua

PreparaciÓn:

Se toman las ra1ces de dormilona, se lavan y se ponen a
hervir en poca agua. Posteriormente se deja tibiar.

c) Para que sirve y manera de aplicación:

de
Las raices de dormilona se utilizan
muela y desinflamar encias. Se

para aliviar
aplica por

el dolor
medio de

enjuagues.

d) Tiempo promedio del tratamiento:

Se aplica hasta que el paciente mejore.

el Efectos secundarios:

No tiene efectos secundarios

fl Quienes preparan los remedios:

Era preparado por ancianos y los llamados curanderos.

LLANTEN

al Fuente de la receta:

La entrevlstada indica que la aprendió de su madre.

b) Ingredientes y manera de prepar2rlo:

ingredientes:

Hojas de llantén
1 lltro de agua
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F'r-epar-ac í ón:

Se ponen las hojas a hervir junto con el agua durant~ diez
minutos y luego se introduce en el refrigerador.

cl Para que sirve y manera de apltcarlo.

Las hojas de llantén hervidas sirven para la desinflamar
las amigdalas. Con esa agua se hacen gárgaras varias veces al
dia. durante cuatro dias.

dl Tiempo promedio del tratamiento:

De tres a cuatro dias.

el Efectos secundarios:

No produce ningún efecto secundario en el paciente.

f) Quienes preparaban el remedio:

remedio lo preparaban tanto hombres

HOJAS DEL MILAGRO

al Fuente de la receta:

La aprendió de su madre Bertalina.

1n'"wed ient·es:
10 hojas de sangulnarlas
1/2 taza ae agua

Se hierven las hojas picadas en media taza de agua.

el Para que sirve y manera de apliearlo:

A·~/l..¡da. e. :::'.li\/ia.t- las pi,=,:..du¡--:;.s Ije 2\\/iSP2. y' de
~pliea sobre la plcaaura un algodón bien empapado
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~ara aliviar el do16r de garganta. para calmar losSirve ,...ra combatir las lombrices intestinales y para el•.•ervi,:'s. pa
• . j Para la q_arq_antay los nervios.. se toma unadol,:-rde 01' os.bebida tres veces al dia. E~ el caso de las lombrices
int.est.inales.se ponen las h,:,jasmacha,=adas sc.bt-eel pecho y el
estómago, y para el dolor de oidos, se pone un taquito de
algodón con esa agua. en el que está afectado.

d) Tiempo promedio del tratamiento:
De dos a tres días. seg0n el estado del enfermo.

el Efectos secundarios:

No produce ninguno.

f) Quienes preparaban los remedios:

Abuela de la entrevistad~

SAUCO O SAUCO BLANCO

a) Fuet-rt.e de la ~-ecet.a:

La entrevistada la aprendiÓ de su abuelita.

In9red ient·es:

Se coge un pedazo de la flor como del tama~o
grande, se hierve en un litro de agua y se deja
falta de flores se pueden usar las hojas.

de une<.
enf ,- í ·:tr- •. r»:

H

cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

Sirve para aliviar ataques de asma y fresfrios y se aplica
tomando una taza después de las comidas o a cualquier hora.

dl Tiempo promedio del tratamiento:

De dos ~ tres días aproximadamente.
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el Efectos secundarios:

Aumenta la cantidad de horima y sudoración.

f) Quienes preparaban el remedio:

La abuelita de la entrevistada.

SARAGUNDI O FLOR DEL SECRETO O TORATANA

al Fuente de la receta:

Acostumbraba a mirar a su madre y abuelita
F't-epat-at-lo.

la

b) Ingredientes y forma de preparación:

3 hojas de saragundi
1 botella de agua

Se hierven las tres hojas, sin la vena, en la cantidad de
agua descrita, se deja enfriar y se cuela, esto para bebidas;
esta solución se puede poner también en pa~itos en la parte
afectada. Para afecciones en la piel se machacan las hojas y
se pone en la zona afectada.

cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

en estos casos se
par·;"
+orna

aliviat-
,~~ t"W,.:=t t..?, z .~

la el
F'.~ra

Sirve para bajar la fiebre,

en la plel corno 01ceras peque~as,
se las hojas en P2.r-t.e

.:=t f ect.ada .

dI TIempo promedio del tratamiento:

Tres a cuatro dias, seg~n las reacciones del pacIente.

el Efectos secundarios:

Madre y abuela de la en~revlstada.
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HIGUERILLA O HIGUERA

al Fuente de la receta:
La aprendió de su madre y de su abuela.

b) Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes:

1 hoja de higuerilla
3 hojas de flor de violeta de monte (de la perfumada)
Achiote en pasta
Aceite de comer
Miel de abeja

Preparación:

Se machaca una una hoja de higuerilla y se mezcla con
achiote en pasta, miel de abeja, aceite de comer y las
hojas de flor de violeta. 'Se revuelve bien hasta formar
pasta o pomada.

el
tres

una

cl Para que sirve y manera de aplicarlo:

Sirve para desinflamar Unas encarnecidas y quitar la
infección. Se pone sobre la u~a afectada.

d) Tiempo promedio del tratamiento:

De cinco a ocho dias.

el Efectos secundarios en el paCIente:

No se produce ning~n efecto.

f) Quien lo preparaba:

Ancianos y madres de familia.

HOJA DE MILAGRO - MONTE SANTO SANGUINARIA

al Fuente de la receta:

La aprendiÓ de su padre.
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Ingredientes y forma de preparación:

7 hojas ó cojollos
1 botella de agua

Preparación:

Se hierven las hojas ó cojollos en una botella de agua.

eJ Para que sirve y manera de aplicarlo:

para
una taza tres veces al

los
para evitar

problemas de
las hemorragias, aliviar neuralgias, y
colitis y diabetes. Se aplica tomando
día.

Sirve

dI Tiempo promedio del tratamiento:

Aproximadamente una semana para curar las
aliviar la neuralgia y en el caso de la colitis
se dura más tiempo.

hemorragias y
y la diabetes

el Efectos secundarios en el paciente:

No produce ningún efecto secundario.

f) Quien lo preparaba:

Padre de la entrevistada.

Datos de la entrevistada:

Nombre completo: Carmen Arguello 801a~os
OflCio a que se dedlca: Ama de casa
Lugar de nacimiento: Nació en Heredia.
Tiempo de radicar en San Carlos: 32 a~os
Dlrección: 8arri~ El Campo, Ciudad Quesada.

CA~A AGRIA Y HOJAS DE CALZONCILLO

al Fuente de la ~eceta:

PrOVlere de los abueios de GQ~a Carmen.
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f,:,t"made o 1, ~IAR 1993

1/2 ,=aP;aaO:¡l""ia
9 hojitas de calzoncillo

Se hiet"ve
1it·t"Ode a';lua.

la 1as hoj i t.a.·::;de

el Para que ::;irvey manera ae aplicarlo:

~;it~ve corrt.r a las it"lfe4=cic'~"les. e.rl le,,:=- t-ir;one'~ y s·e t.clrn~. ,=·;..,ja
cuatro u horas horas.

dl Tiempo promedio del tratamiento:

Se toma durante tres dias aproximadamente.

el Efectos secundarios en el paciente:

No presenta nino:¡uno.

fl Quién preparaba este remedio:

Lo preparaba cualquier persona.

HOJAS DE NARANJO AGRIO Y MENTA

al Fuente de la receta:

Do~a Carmen la obtuvo de sus padres.

b) Ino:¡redientesy forma de preparación:

Hojas de naranjo agrio
Ramitas de menta

las ~ojitas de naranjo agrlo en agua durante
veinte minutos hasta que se ponga de color verdecito.
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e) Para que si~ve Y manera de aplicarlo:

Sirve como relajante para el sistema nervioso Y se toma una
taza antes de acostarse.
d) Tiempo promedio del tratamiento:

Indefinido.

e} Efectos secundarios en el paciente:

f) Quién preparaba este remedio:

Cualquier persona.

SORNIA y GUAYABO

al Fuente de la receta:

Lo preparaban los abuelos de do~a Carmen.

b) Ingredientes y forma de preparación:

1n':wed ient·e·=::

Tres puntas de sornia
Un cojollo de guayabo

las tres puntas de sornia y el eojoll.:. de
en una botella de agua y se deja secar hasta que se

reduzca a media botella.

el Para que sirve y manera de apliearlo:

Sirve para eliminar los parásitos.
Or- ·:;.1.

~e adminlstra por

dI Tiempo promedio del tratamiento:

Se toma medio vaso en ayunas durante nueve ma~anas.

e! Efectos secundar lOS en el paciente:

No presenta nlnguno.----~=--.:.-
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fl Quién preparaba este remedio.

Abuelos de la entrevistada.

RAIZ DE JENGIBRE
al Fuente de la receta:

Proviene de los abuelos de do~a Carmen.

b) Ingredientes y forma de preparación:

Ingredientes:

Raiz de jengibre

cl Para que sirve y manera de aplicar lo:

Sirve contra la inflamación de los glándulas
8e ~plica haciendo gargaras antes de acostarse.

dl Tiempo promedio del tratamiento:

Se hacen gárgaras durante tres noches o más.

el Efectos secundarios:

No presenta ninguno.

f) Quién preparaba este remedio:

Abuelos de la entrevistada.

,.'

Camigalitis).
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CAPITULO 111

PORTALES
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Datos de la entrevistada:

Nombre completo de la persona: Jes~s Ledezma Rojas
Oficio que tuvo o tiene: Siempre ha'sido agricultor
Edad~ 65 a~os de edad. .
Dónde y cuando nació: Nació en Angeles, de San Ramón, el 23 de
junio de 1927.
Tiempo de radicar en San Carlos: 56 a~os
Dirección actual: Chachagua de San Isidro, San Ramón (detrás
del Puesto de Salud).

.
"

al Forma de hacerlos (descripción de los materiales utilizados
y su respectiva colocación):

Se daban en formas cuadradas, en arco,
en forma de casa o en forma de taller.

en forma de rancho,

~~ usaban muchas formas de acuerdo con la imaginación de
cada persona. Se utilizaban materiales como: palos redondos,
despei"-tji!=ios de rna.jet-a.. l=a;;a ¡je la selva:- roat.clt-,e-:=. ':::;I.Je -=.~
encuentran también en la monta~a. Se ponian conchas y
caracoles del mar, figuras de barro, guirnaldas de papel de
colores, ab~nicos y algunos cromos de cartón. Los materiales
se COlt:tc2c.i:¡2t.r-f se'3(.¡rl la rQt-rl1a '~IJe se le .::¡t4isier-a dar- a I i='cq..-t.al;t
ya fuera verticales, horizontales o diagonales. Los adornos se
colocaban en las paredes del portal. en el cielo o en el piso.

b) De dónde se adquirian esos materiales:

Los materiales
aserradero, en los
diferentes negocios.

et-[ 1 a rnl:¡t-!t.a;=;a:r
en los almacenes

el
y en los

Fecha aproximada en que se hacia el portal y

20
La fecha aproximada en que se hacia el portal era del

de dIciembre. Se retiraba el dia de la Candelaria, el_
al

día en que el Santo Padre le daba la bendiciÓn a la

I~ •
•.1/ además del portal existia algún
religiosa o reunión especial:

La celebración era el Santo Rosarlo. con alabanzas aluslvas
Q Jesús, José y Maria.
a cabo con m~sica, bombas. juegos de pólvora y en algunos =asos

Esta actiVIdad es conocida como el
Ni~o y actualmente tiene un gran auge en las familIas de CIudad
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el Cambios habidos en la actualidad:
Esta .devoción ha cambiado un poco. La Iglesia orienta a

loS cristianos sugiriendo no usar cosas muy lujosas; se
recomiendan las cosas sencillas, tratando así de imitar el
humilde portal de Belén donde nació Jesus, rodeado de la paja y
de las bestias del campo como se~al de humildad, Actualmente
junto al ~ortal se coloca un árbol con bombillos de colores.
Esta costumbre se ha tomado de la tradición navide~a
norteamericana.

DATOS DEL INFORMANTE

Nombre:
Oficio:

Jesús Hidalgo Quesada
propietario Talabartería Jesús Hidalgo

Edad: 84 a~os
Nacimiento: NaciÓ
Tiempo de vivir en
Dirección actual:

Los materiales que se utilizaban
figurillas, goma, encerados (material
las telas), parásitas de muchas clases
pasito.

eran lana, aserrín,

en Santa Gertrudis de Grecia
San Carlos: 78 a~os
Detrás de la Bomba Chevron

en 1902

al Forma de hacerlos (descripción de lOS materiales utilizados
y su respectiva colocación)

en que venían envueltas
(Guaria Morada, etc.l,

El portal lo hacian en la víspera del naCImiento. o sea ~os
o tres días antes del veinticinco de diciembre. Se colocaba en
la sala y se hacía un mar, villas de casas; se construían
peque~os carros y montes, cuevas, cataratas, caminos que se
preparaban con el encerado y el aserrín de colores, luego se
ponían la lana y las figurillas en diferentes formas. Estos
portales eran muy modestos, pero se hacían con mucho fervor.
En el fondo del portal se colocaba la Sagrada Familia; en sus
alrededores la mula y el buey, las ovejas, los pastores y en un

cercano al establo donde estaba el ni~o, se colocaban
los Heyes Magos en diferentes lugares y eran puestas las
parásitas que le daban naturalidad al pasito.

bj De donde se adquirían esos materiales:

la lana era traída de la monta~a: el aserrln se consegu~a
en los aserraderos, la goma era hecha de almidón de yuca, las
parásitas se tenían en las casas, el encerado, como ya se

anteriormente, era donde ven1a envuelta las telas ,.
era sumamente barato. El pasito era comprado o lo
aigun familiar.
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cl Fecha aproximada en que se hacia el portal
t-et.it-aban.

lo

El portal era colocado aproximadamente el
diciembre y se retiraba el seis de enero con el
Se hacia el Rosario con música, después se
fiestecita, unos tomaban café; otrps licor,
elaborado en casi todas las casas. También se
bizcocho, tamal asado y pan casero.

veint.idós de
día de Reyes.
preparaba una
el clAal era '.
daba 'zhicha,-;

Cuenta don Jesús que siendo él el sacristán de la iglesia
antigua de Ciudad Quesada, ubicada donde está actualmente la
Municipalidad, en el a~o 1922 se hizo por primera y única vez
el pasito en vivo, estando a cargo el Présbitero Vilchez de
Heredia. El propio veinticinco de diciembre, antes de celebrar
la santa misa, ingresaron al templo la mula y el buey, animales
que estaban amaestrados. Fue muy agradable esta experiencia y
hoy:- con todas las comodidades, no se ha hecho ni se hará otro
pas it.o í gl_lal.
anirna.leshast·a
del F'<:\S ito.

Cua.ndo terminó la santa misa salieron

d) Cambios habidos en la actualidad:

El pasito no es de madera, ahora es de cerámica o de
r=:.:.¡-.=.=:lana. El íflai:.eria.l t-10 Lo vari a t.!"-aet- a la rnc¡t-,t.a;::;a; el
encerado ya no existe, el aserrín si es usado, pero ya no como
at-,t·es. A,=t.I_~alrnent.e la rnocía ¿s el ti á r tro 1 t-,avi1jeP:;oll:" t·ar-, lt~jc,s¡:t
con sus lucecitas de colores. En épocas pasadas el pasito se
iluminaba con velas, actualmente se utilizan luces
artificiales, y no existe el mismo fervor de antes.

DATOS DEL INFORMANTE:

Nornbr-e: Beat.¡-- iz
AI'''¡+':. i ';UCI o f ie ie:
C·:..t-l os <1

Oficio :=tct.t~al:
Eda,j: 54 a~;cls
Oónde y cué.ndc
1937
Tiempo de radicar
Dirección actual:

Acevedo Altamirano
Oficinista en estadistica en e 1 ¡-1o'~Pi t.a 1

Propietaria Librería Rebeca

de

et-, ~3ar-1 ea ¡-- los:
50 rnet.t"os =:·Ut-

S4::..~::':,s
(:;1:21 INS.

al Forma de hacerlos (descripción de los materlales utilizados
y su respectiva colocación):



- 58 -

Materiales:

Encerados: ~e hacían de bolsas de cemento
Aserrín: eSe pintaba de colores con anilina
Adornitos: Podian ser de lata, yeso y madera
pasito: de yeso
Ocre de todos colores
lana

Forma de preparar el encerado:

Este se hacia de sacos de cemento que se sacudían bien, de
forma que quedaran perfectamente limpios. ~~ extendian en el
suelo (de antemano se había preparado una goma que se hacia con
almidón). El almidón se untaba a las bolsas y luego se le
rociaba ocre de diferentes colores; se dejaba secar hasta que
quedara listo para su colocación; esto se hacía con varios días
de anticipación.

Colocación del portal:

La
lugar

casa se prestaba
se hacia

porque tenia
el portal.

en la sala un
Primero se

desnivel,
donde ponían los

encerados, desde arriba hacia abajo, formando pequenos
penazcos; luego se colocaba la lana en forma de piso, después
se le ponia el aserrín formando caminitos. Algunos animalitos
eran puestos en los camlnitos Y otros en la lana. Para
instalar el pasito se formaba un ranchito r~stico de costillas
de madera y el techo era de paja, allí se lnstalaba el pasieo
que consistía en: el ni~o Dios en el centro, en una cunita de
paja, a los lados la Virgen Maria y San José, atras el buey y
la mula, dándole calor al ni~o. iamOlen se ponían los
pastorcillos y las ovejas; a la mital del camino y guiados por
la estrella de Belén, la cual era colocada arriba en el techo
del r~stico ranchito, venían los tres Reyes Magos: Gaspar,
Melchor y Baltazar, que traian incienso, mIrra y oro como
obsequios, estos eran colocados cerca del ni~o.

bl De dónde se adquirían esos materiales:

De la monta~a, de los aserraderos y algunos eran comprados.

Fecha aproximada en que se hacia el portal y cuándo lo
reeiraban~

retlrarlo era variada: muchos 10 quitaban después W~~ Dia ae
Reyes, otros el dos de febrero.

dl ademas .., :celeDr3Clon
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Desde el dia en que se hacia el portal se rezaba en familia
el Santo Rosario al Ni~o Dios, haciéndose muy especialmente el
dia seis de enero, cuando los reyes llegaron. Se invitaban a
todos los ni~os a rezar el Rosario, obsequiándoles confituras a
los ni~os y a los adultos se lesrepartia agua dulce con pan
casero. Un detalle muy bonito en"esos ~iempos era que la gente
acostumbraba llegar a visitar los portales, tocaban a la puerta ~
de la siguiente manera; "upe. ¿hay portal?, las personas
pasaban a verlo y dejaban una limosna en un platito que estaba
dentro del portal, luego esta limosna pasaba a la iglesia.
e) Cambios habidos en la actualidad:

Hoy ya no se saca el rato para ir a la
lana, ni para hace~ los encerados, ni para te~ir
sobre todo ir a visitar los portales.
materiales nos lo dejan en la puerta de la casa y
que ya no le ponemos tanta devoción,

monta~a a traer
el aserrin y

Ahora todos estos

comenta
por

do~a
ello es
Beatriz

Acevedo.

DATOS DE LA INFORMANT~

Nombre:
Oficio:

Sra. Virginia Hidalgo Quirós
Comerciante, administradora de Panaderia Hidalgo.

Edad: 56 a~os
Dónde y cuándo nació:
1936

En Ciudad Quesada, el 2 de agosto de

¡lempO de radicar en
Dirección actual:
Idalgo.

San
1~~~~

Carlos: 56 a~os
metros norte de Panaderia Inocente

a) Forma de hacerlos (descripción de los materiales utilizados
y su respectiva colocación):

Materiales:

Lana, encerados, aserrín, troncos, piedras. arena y pasito.

El portal se hacia en el jardin, de la forma más natural.
partiendo de un ranchito de paja o una casita bien r~stica
imitando un establo, luego se adornaba formando como zacatito y
se ponian plantas que dieran la forma de la naturaleza. Se le
confeccionaban caminos con aserrin y arena; se colocaban
plantas de acuerdo con la proporción del pasito, también se le
hacian rios y lagos. poniendo en sus alr~dedore~ ~~~=~~ peces.
Se le hacían puentes y en las entradas a los caminos eran
colocadas las piedras, las cuales eran bIen escogIdas para el
propósito en menCIÓn.
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El pasito constaba de: el ni~o Dios, que por lo general
era de yeso; la mula y el buey, colocados cerca del ni~o para
darle calor; un poco atrás, la Virgen y San José. Los Reye~
Magos eran colocados más distantes, saliendo de una casas no
tan rósticas, de los lugares más distantes, como si poco a poco
se fueran acercando hasta llegar al ni~o Dios. El dia 6 de
enero, Dia de Reyes, también se col~=aban' pastores con
ovejitas.

b) De dónde se adquirían esos materiales:

De la monta~a, aserraderos y del comercio.

cl Fecha aproximada en que hacían el portal y cuándo 10

retiraban:
Este portal se hacia a inicios de diciembre y se

el dos de febrero.
retiraba

dI Si además del portal existia algún ritual, celebración
religiosa o reunión especial (en qué consistia):

Todos los días se rezaba el Rosario, especialmente el dia
seis de enero donde se hacia con mGsica y se repartía tamal,
picadillo, etc.

La costumbre más bonita era el paseo para conocer los
portales de los vecinos de todo el pueblo. En estos portales
había un platito donde la gente depositaba dinero para el ni~o,
que era invertido en el mismo pasito al siguiente a~o. Otras
personas lo llevaban a la iglesia.

el Cambios habidos en la actualidad:

Hoy en dia el pasito es de cerámica, fibra de vidrio, yadró
(cerámica final, de tusa y otros. Ahora no hay que hacer el
pasito, ya viene hecho. Las formas de colocarlo son distintas,
ya que al no ser tradiclonal, las posiciones varían a gusto de
la persona que lo está construyendo. Se le ilumina con
electricidad y se adorna con materiales muy finos y con
distintas interpretaciones.

El árbol de navidad con todo su esplendor (luces y adornos)
y aunque no tenga relaclón con los pasitos,
sustituye o complementa al portal.

muchas veces
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DATOS DEL INFORMANTE

Nombre: Leonel Rojas Arias
Oficio: Trabajador del Mercado Municipal
Edad: 55 a~os
Nacimiento:
de 1937.
Tiempo de vivir en San Carlos:
se trasladó a San Carlos.
Dirección actual: Reside en el barrio La Margarita
Ciudad Quesada.

Nació en Guadalupe de Alfaro Ruiz. el 23 de mayo~,
Hace treinta y ocho a~os de que

(Cedral> ,

al Forma de hacerlos (descripción de lOS materiales utilizados
y su respectiva colocación):

Para la colocación del portal se utilizaba toda la sala de
la casa. Los materiales eran muy sencillos, algunos se
adquirían en la monta~a. otros .los elaboraban. La forma de
presentar el portal era lo más tradicional en cuanto a los
elementos representativos del nacimiento del ni~o Jes~s.

b) De dónde se adquirían esos materiales:

Como se mencionó. algunos m~teriales se obtenían en la
monta~a (lana. piedras, ete.). Otros eran elaboración propia,
por ejemplo, los papeles brillantes servian para hacer lazos y.
otras decoraciones. La figuras del pasito las hacían de "barro
de olla", de mármol o de madera. Las luces utilizadas eran de
candelas.

el Fecha aproximada en qué hacían el
retiraban:

portal y cuándo lo

El portal era colocado el veintidós de diciembre y se
retiraba el dos de febrero.

dl Sl además del portal existía alguna celebración:

Se hacia un rosario en el que se unía toda la congregación
porque representaba una verdadera fiesta. Se interpretaban
cantos con guitarra y al finalizar el rosario servian café con
tamales y bizcocho.

el Cambios habidos en la actualidad:

Hoyes diferente la elaboración o presentación del portal
porque, entre otras cosas, tenemos eorrlente eléctrica, por lo
cual se COlocan bombillos eléctricos en vez de candelas.
También, por Influencia de los EstadOS Unldos, ~n muchas casas
no se exhibe simplemente el portal, sino que a és~e se mezcla
el árbol de navidaa, de ahL que vayamos perdienao poco a poco
nuestras costumbres de anta~o.
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DATOS DEL INFORMANTE

Nombre: Ramiro Alfaro N~~ez
Oficio: Trabaja en ebanistería
Edad: Cincuenta a~os
Nacimiento: En San Antonio en 1942
Tiempo de radic~r en San Carlos: Cincuenta a~os
Dirección actual: San Antonio de Ciudad Quesada.

al Forma de hacerlos (descripción de los materiales utilizados
y su respectiva colocación):

un portal se ocupaba el espacio de toda una
Lo adornaban con mu~ecos grandes y muchas hierbas y

b) De dónde se adquirían esos materiales:

Las figuras las fabricaban de jabÓn y luego las forraban
con papel de regalo o periódico, dándole forma humana o segGn
el caso. Por otra parte, las hierbas y arbustos eran recogidos
e t·, 1 a rnor!t.aY;a.

Fecha aproximada en que hacían el PC't-t.al

Lo hacían el veintidós de diciembre y lo retiraban el
de "febt-et-o.

diez

dl Si además del ritual existía alguna celebración especial:

pie.
tTe-.;;;

El día del rezo los vecinos se transportaban en
Traían consigo guitarras y mandolinas. Dos

cantantes cantaban las letanías.

En algunas casas se acostumbraba, después del rezo, un gran
baile con licor y bocadillos. En otras, se repartía aguadulce
con arepa o tamales. Mientras que los lnvitados comían, lOS
mGsicos interpretaban algunas canciones alegres. Todas estas
actividades estaban llenas de fervor religioso.

Pero además, los jóvenes aprovechaban
intercambiar.;;;enmiradillas coquetas y practicar

el r-ezo
al'~uno=.:.

el Cambios habidos en la actualidad:

Actualmente se va perdiendo poco a poco la devoción y el
de la lugar oe hacer un portal,

rnct-,t ..:?-.Ijc· I1 I_~ S. i rnr>1 einent.~:;¡ lo
sustltUyen por un arbol de navid~d.
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Portal de la casa de doña Virginia Hidalgo
Fotografía: Antonio Ruiz.

Portal de la casa de doña Virginia
Fotografía: Antonio Ruize



Portal de la casa de doña Virginia Hidalgo
Fotografía: Antonio Ruiz.

,Portal de la casa de doña Virginia Hidalg6
Fotografía: Antonio Ruiz.
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Portal de la casa de doña Virginia Hid~lgo
Fotografía I Antonio Ruiz.



Portal de la casa de doña Virginia Hidalgo
Fotografía: Antonio Ruiz.

Portal rl~ la CGSa d~ doña Virqinia Hidalgo
Fotoqrafía! A~tonio Ruiz.



doñ. Virginia
Antonio Ruiz.
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. . o.-l - ~-,.,,-.-t " -- .. _-:~Portal de la casa de doña Virginia Hidalgo

Fotografía: Antoni.(:LRuiz.



Portal de la casa de
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1~~1 COGrumbres de antaño en vía de extinci6n en San Carlos.
TRABAJO DE INVESTIGACI6N

2-gbjetivol Conocer y valorar alquilas costumbres antiguas del
pueblo sancarleño.

" ·H~todos y t~cnicas I FundamentalmentE a!'tll"evistaa la ¡:.ersona
que sumlnistr6 los datos. En este caso se deben anotarl

-Nombre completo de la persona
-oficio que tuvo o tiene
-Edad
-D6nde y cuindo naci6
-Tiempo de radicar en San Carlos
~Dirección actual.

4-?resentaci6n jEl informe escritol (individualmente)
-~':tada
-Introducción
..cuerpo del trabajo
~onclusi6n.

1 )COMIDlIS
'lEMAS ESPEC:tFICCS (escoger 6~10 uno)

TRJ.DICIONl\LESI
a)Recetas de platos (ingredientes y preparación).
b)Ocasi6n en que se acostumbraba prepararlos.
c)Fuente o procedencia (de d6nde tomó la receta).
d)Tiempo aproximado de preparaci6n.
e )¡.anera de servir o acompafiaz' el platillo.
f)Dificultades en la pre[)ilraci6n;
g )cambios en los ingredientes o Dre[)araci6n.

2 ;REMEDIC6 ClISERCSI
a}Fuente (cómo aprendió a prepararlos).
b)Ingredientes y forma de preparación~
e) Para quc6 s irven y . manera de aplicarlos,
d )Ticm:;>opromedio de1 tra tamiento ~
e)Sfectos secundarios en·el paciente~
f)Qui~nes preparaban los remedios I hombres o muje-

res, ancianos o jóvenes.
3 )PORTA lES I

a)Forma de hacerlos (descril~i6n de loa materiales
utilizados y su respectiva colocaci6n).

b)l"" d6nde se adquirían esos materiales.
dFecha auroxdroada en que hacían el portal y cuándo

lo retiraban.
d)Si además del portal existía algtm ritual, cele-

braci6n religiosa o reunión especial (en qu4" cQn-·~···
sistía).

e )cambi0B habidos en la actua11rlad~
4)JUEGOS

'.

INFM<ll'ILESI
a)Nombre es¡:.ec!fico del juego.
b)Descripci6n del mismo (cantidad recomendada de ju.

gadores y edad a proxfmada de ~atos).
c)Organizaci6n del juegos (manera de realizarlo y

distribución de los jugadores).
d)valor simbÓlico del'juego (historia, q~ representa).
e )Materiales y otros recursos lJara su e jecuci6n I

(bola. sortija etc.). Si van acompañados de canc í c--
nes·o dicílog0s.

f)OÓnde se jugaban I (plaza, lJatio, calle, etc.)
g)Lugares donde se jugaban. (zona geogrcífica).
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