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Primer trabajo

Diö́́köl sa̠̠ú̠́.
Observe la imagen

¿Cha̠̠mù̠̀li wé̠́se i dir?
¿Qué tipo de banano es?

¿Ìs i wö̀̀a/wö̀̀at dör?
¿De qué color es?

Objetivo general: 
Reconocer cómo se prepara el cha̠̠mù̠̀li chkà/michilá 
(atol de banano maduro). 

Objetivos específicos:
•	 Conocer los tipos de cha̠̠mù̠̀li (banano maduro), los 

ingredientes y los utensilios que se usan para hacer 
cha̠̠mù̠̀li chkà/michilá. 

•	 Identificar la secuencia de pasos seguida para hacer 
cha̠̠mù̠̀li chkà/michilá.

Chkö̀̀ e̠̠na̠̠ 
íyi yàno̠̠k

Comida y bebidas tradicionales

Ka̠̠nè̠̠ ké̠́we
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Seˈ ká̠́  ki̠̠ seˈ wa̠̠ cha̠̠mù̠̀li tsoˈ cha̠̠mù̠̀li chkà yawóie, i kiè kaló̈́m, cha̠̠mù̠̀ surùri
e̠̠na̠̠ mà̠̀ sa. 

Diö́́köl sa̠̠ú̠́ e̠̠na̠̠ cha̠̠mù̠̀li kiè kítule eˈ wö̀̀iö́́. 

(     )  cha̠̠mù̠̀ surùrili1.

(     )  mà̠̀ sali2.

(     )  kaló̈́mli3.

¿Ì ku̠̠é̠́ki̠̠ cha̠̠mù̠̀li sù̠̀na̠̠ eˈ yawèke̠̠ buaˈie yö̀̀nó̠́ie?

En nuestro territorio, hay distintos tipos de banano para hacer michilá: kalö́mli ‘plátano maduro’, 
cha̠mù̠ surùrili ‘banano blanco maduro’ y mà̠sali ‘banano primitivo maduro’. 

Observe las imágenes y asócielas con los nombres de los tipos de banano maduro. 

¿Por qué los tipos de banano maduro vistos son los mejores para hacer michilá?

Ka̠̠nè̠̀  èt. Cha̠̠mù̠̀li wé̠́se ë̀̀ tsoˈ cha̠̠mù̠̀li chkà yö̀̀nó̠́ ie.
Actividad 1. Tipos de banano que se usan para hacer michilá. 



3

1. Cha̠̠mù̠̀li buaˈ buaˈ apàskuèke.

3. I ièkeka̠̠ ù̠̀ a̠̠.

5. I a̠̠mè̠̠ka̠̠ böˈ ki̠̠.

2.Cha̠̠mù̠̀li wö̀̀tkèke/wö̀̀tchèke.

4. Diˈ tèkeka̠̠ wëˈ i a̠̠. 

6. Mì̠̀ka̠̠ i alìna̠̠, eˈta̠̠ i ñá̠̠tkèke/
ñá̠̠tchèke kúshki wa.

Se lavan los mejores bananos maduros.

Se echan en una olla. 

Se coloca (la olla) en el fuego.

Se pelan los bananos maduros. 

Se agrega suficiente agua. 

Cuando está cocinado, májelo con un molinillo. 

Ka̠̠nè̠̠ bö̀̀t. ¿Wè̠̀ s cha̠̠mù̠̀li chkà yawèke?
Actividad 2. ¿Cómo se prepara el michilá?



4Ka̠̠nè̠̠ ma̠̠ñà̠̠t. I diö́́köl sa̠̠ú̠́. ¿Íyi wé̠́/wé̠́ne̠̠ wa cha̠̠mù̠̀li chkà ka̠̠nè̠̠wè̠̀ ke?
Actividad 3. Observe las imágenes. ¿Con cuáles objetos se prepara el michilá?

1. I ièkeka̠̠ ù̠̀ a̠̠.(      )

(      ) Mì̠̀ka̠̠ i alìna̠̠, eˈta̠̠ i ñá̠̠tkèke/
ñá̠̠tchèke kúshki wa.2. 

(      ) I a̠̠mè̠̠ka̠̠ böˈ ki̠̠.3. 

(      ) Cha̠̠mù̠̀li buaˈ buaˈ apàskuèke.4. 

(      )  Diˈ tèkeka̠̠ wëˈ i a̠̠. 5. 

(      ) Cha̠̠mù̠̀li wö̀̀tkèke/wö̀̀tchèke.6. 

Ka̠̠nè̠̠ tkë́́l. Wè̠̀ s cha̠̠mù̠̀li chkà yawè eˈ wö̀̀iö́́ i ajkà e̠̠na̠̠ i diö́́köl.
Actividad 4. Asocie los pasos escritos para preparar michilá con las imágenes. 
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dikó chkà - coco - bàka tsúdiö̀ - kàl jkuö̀

Ka̠̠nè̠̠ ské̠́l. Íyi sé̠́ ièmi̠̠ka̠̠ cha̠̠mù̠̠li chkà a̠̠ mì̠̠k i tsoˈ ì̠̀a̠̠ bámbà eˈta̠̠.

Ka̠̠nè̠̀  téröl. Ujté íse kú̠́wa̠̠: böˈ, cha̠̠mù̠̀li, mà̠̠sali, kúshki, alö́́k, ù̠̀, iö́́kka̠̠.

Actividad 5. Estos ingredientes se pueden agregar al michilá cuando aún está caliente. 

Actividad 6. Encuentre las palabras: böˈ, cha̠mù̠li, mà̠sali, kúshki, alö́k, ù̠, iö́kka̠.

Íyi të́́rmi̠̠ka̠̠ o íyi ié̈́rmi̠̠ka̠̠ cha̠̠mù̠̀li chkà a̠̠ eˈ ajkà shtö́́. 
Escriba el nombre de los ingredientes (sólidos o líquidos) que se pueden añadir al michilá.  

t s è n k a l ö́ k u̠

k á n y é̠ s h ò̈ ú̠ l

ò̈ c h c m ù̠ l i b à

w aˈ ñ ì̠ è̠ r m í̠ ë t

ó̠ r m à̠ k ú s h k i

p ëˈ à̠ t l ì̠ b u y aˈ

i k s a̠ˈ ù̠ t k a w l

s t e b l ù w iˈ p o̠

n ö l ëˈ i ö́ k k a̠ t

a̠ m i j k o b öˈ ñ e̠
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Ka̠̠nè̠̀  kúl. Beˈ tö cha̠̠mù̠̀li chkà mo̠̠ú̠́ yawè ù a̠̠. 

Actividad 7. Pruebe preparar michilá en casa. 
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