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Ayer forde me hice e muerto
I o la gue mas me queno
A esa poco se le gaba

Echame esa piedro o agua,
Que se vaye ¢ lo profundo,
S/ lo gue amo tene dueno,
;pore que queers yo mundo’

Muchos hay que me amenazan.
Ducen gue me han de matar
Por unos ajitas negros

Yue me alzcron G mirgr

£! gue estando bien en Guane
Qurere combear por Mogotes,
merece que por penaee
e mmistren gen azotes.

Cantos populares de la region de Soata
Por Cayo Leomdas Pefueia 1934

En las montafias del actual territo-
ro de Santander del sur y Santan-
der del Norte -region habitada en
vempos prehispanicos por indige-
nas Guane, Lache y Chitarero- se
desarrollé una sociedad mestiza
afianzada en una economia colonial
de indole campesinz: los cultivos de
caha, tabaco, fique y cacao, y las ha-
ciendas y pueblos productores de
panela, telas de algodon y lana de-
sempenaron un importante papel
durante los siglos XVIl y XVII.

Otras tribus, habitantes de las zo-
nas bajas de Santander -pueblos in-
domables como los Yarigui, Opén y
Carare- fueron reducidos y aniqui-
lados por la sociedad conquistado-
ra. Aun perviven los ecos del caci-
que Chanchon, lider Guane, que re-
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embates del ejército espanol en
ias laderas de los actuales munici-
pios de Guane y Barichara. Huellas
arqueologicas de los Lache y Gua-
ne se encuentran en La Mesa de
los Santos y en el Cafién del rio
Chicamocha.

Los espanoles fundaron innumera-
bles villas y pueblos: Pamplona, Cu-
cuta, Bucaramanga, Oiba, Vélez, Soa-
ta y Capitanejo; San Gil, Socorro,
Girén, Charald, Aratoca y Suaita, y
muchas otras perviven hoy como
ejes de una sociedad con una iden-
tidad cultural especial. En las mani-
festaciones folcloricas y musicales
sobresalen las cuitivas y ensaladillas,
fa guabina y el torbellino, los monos
que se pueden eéscuchar con todo
su esplendor en el festival de la gua-
bina y del torbellino en VélerY qué
decir de las leyendas; aseguran que
por las calles del Socorro las reco-
rren en las noches los fantasmas del
Conde de Cuchicute, el cura sin ca-
beza y la Mancarita.

Mono pa él

Yo no soy de por aqui,
To vengo de Chipatd
Y tengo por aprender
La Guabina original

Mono paelle

Uno sola es la muerte,
Como una sola es no mas
La Guabina de la Aguada
La Guabina original

En Velez me dieron leche
Y en Moniquird una cura
En La Paz de dieron muerte
Y en La Aguada sepultura

”

U. Nacional Bogota, 1973

Mute Santandereano E

Guisar la olla con aceite, cebolla larga, ajo, tomate picado y W
agua suficiente para un caldo. Agregar apio picado, cilantro, perejil, sal
y pimienta al gusto. Dejar hervir lo suficiente, dejar aparte. En una olla
pitadora poner a hervir un paquete de pata de res picada y partida,
dejar dos hervores y después de cada hervor botar el agua; se deja
aparte; seguir el mismo procedimiento con un paquete de mondongo
o menudo picado chiquito; se dejan aparte esas carnes con los caldos.
En una pitadora con agua, agregar sal, cilantro y cebolla; se pone a her-
vir por media hora una y media libra de costilla de res picada; si se de-
sea se le agrega a este caldo una pastilla de caldo de gallina o res. El
caldo de esta carne, junto con la pata y el menudo se revuelven con
los caldos y carnes ya sudados. Dejar hervir lo suficiente. Si se desea
se le agregan a estas carnes media libra de carne pulpa de cerdo.

A este caldo se le agrega media libra de garbanzos dejados desde la
noche anterior remojados en agua; media libra de maiz blanco de mu-
te, pelado y precocido; media libra de ahuyama pelada y picada, media
libra de frijol verde, una zanahoria rallada; 2 ramas de guascas pica-

das. Dejar hervir. Agregar dos cucharadas de perejil picado chiqui-

to, Se prepara un guiso u hogo con cebolla larga picada, cebolla cabe-

20na picada, ajo picado, tomate picado, aceite, sal y mantequilla. Se de-
il i sar este hﬂgﬂ por unos quince minutos; se agrega este hogo al
Qaldc ﬂfm de servir. Se sirve en cazuelas de barro con perejil, cu-

ntro, arepas y suficiente aji. jBuen apetito!
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