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Introduccioén

El presente diccionario-recetario pictografico de la alimentacion tradicional bribri forma parte de la serie de
diccionarios pensados especialmente para los miembros de la comunidad bribri. A continuacion se explica cuales
son sus caracteristicas y como se elaboro:

1- La seleccion del vocabulario es tematica, de modo que no se trata de un diccionario general de la lengua, sino
de un diccionario especifico para un ambito de palabras relacionadas.

2- La presentacion del significado de las palabras es pictografica, por lo que este se muestra mediante dibujos y
no mediante la traduccion a otro idioma. En este sentido, se trata de un diccionario monolingue en bribri.

3- Se trata también de un recetario de la alimentacién tradicional, por lo que se ha procurado incluir la mayor
cantidad posible de productos y platillos considerados por miembros del pueblo bribri como propios de su tradicion
culinaria y unos pocos que se incorporaron a su dieta hace mucho tiempo (como, por ejemplo, el arroz y el azucar)
si estos cuentan con una palabra o forma de expresion propia en la lengua bribri. No se incluyen los alimentos
que, aunque sean muy comunes en la actualidad, no cuentan con una denominacion propia en este idioma.
Tampoco se incluyen las recetas de platillos que no son considerados propios de su tradicion.

4- Se trata de un diccionario-recetario etnografico de lo considerado tradicional y propio del pueblo bribri. Por
este motivo, se tuvo particular cuidado de consultar con personas muy conocedoras dentro de la comunidad
todo lo relativo al conocimiento cultural acerca de la tradicion culinaria; por ejemplo, los pasos para elaborar
los platillos, cuales platillos forman parte de esta tradicion aunque sean poco comunes en la actualidad, cuales
animales se consumian aunque en el presente sean dificiles de conseguir, las formas particulares de realizar una
accioén (como desgranar el maiz, cdmo servir los alimentos ya preparados, etc.). Se ilustran también los utensilios
considerados tradicionales (las ollas de barro, los coladores y recipientes de guacal, los removedores de palo,
etc.), con la unica excepcioén del cuchillo. En la actualidad, en muchos hogares, lo mas comun es que se empleen



cocinas de lefia o fogones, recipientes y cubiertos de plastico o de metal, ollas de metal, etc. Asimismo, en el
presente puede ser que varie la forma de preparar los alimentos. Este material intenta retratar con fidelidad los
procedimientos de preparacion tradicionales o antiguos, independientemente de su vitalidad actual, con el fin de
que sirva de recurso para que las nuevas generaciones puedan acercarse a la historia de su pueblo.

5- La categorizacion de los alimentos, en la primera parte, responde a los parametros propios de la cultura
bribri y no a los del espafol. Asi, parecen existir al menos dos grupos: kalwé, que incluye lo que en el mundo
hispanohablante clasificamos como frutas, tubérculos, vegetales, etc, y ar, que incluye quelites, hojas, hongos,
etc. Se requieren estudios especificos sobre este tema, pero al menos de modo preliminar el presente material
intenta respetar y destacar esta etnotaxonomia.

6- La documentacién linglistica se llevd a cabo pensando en la elaboracidon del diccionario-recetario con
propésitos didacticos, especialmente como material de consulta del vocabulario y de la forma de dar cuenta de
la preparacion tradicional de los platillos. Ademas, se realizé una documentacion fotografica y videografica que
sirvio como base para las ilustraciones.

7- La ortografia empleada es la disefiada en el Departamento de Linguistica de la Universidad de Costa Rica,
pero con las modificaciones introducidas por la profesora Carla Jara Murillo y el sefor Ali Garcia Segura en
cuanto a la marcacion de la nasalidad en las vocales con virgulilla y no con subrayado (ver Se’ € yawé bribri wa.
Aprendemos la lengua bribri de Carla Jara y Ali Garcia).

8- El diccionario recoge la pronunciacion de las grandes variedades de la lengua registradas: la variedad hablada
en regiones como Coroma, Bajo Coén, Sepecue y Suretka; la variedad hablada en regiones como Amubre,
Kachabli y Alto Kachabli, y la variedad de Salitre y Cabagra, cuando esta se registra en las fuentes consultadas.
Las diferentes formas de las palabras se separan por medio de una barra /. Aunque se traté de documentar
todas las palabras, sabemos que posiblemente falten algunas. Por este motivo, es importante que la persona
que consulte este diccionario entienda que no es un material necesariamente completo. Se trata de la primera



version publicada, que podra completarse y mejorarse en el futuro. En lo que respecta a las recetas, estas estan
redactadas en variedad de bribri de Coroma.

9- Para la fase de documentacién fotografica y videografica se organizaron dos sesiones de cocina, una en Bajo
Coén y otra en Kachabli. Los miembros del pueblo bribri que participaron en la preparacién de los platillos son
los siguientes: Trinidad Segura Segura, Sandra Segura Morales, Vicenta Segura Garcia, Lilliam Segura Garcia,
Anastasia Segura Garcia, Sebastiana Segura Garcia, Fausto Morales Lopez, Leomicia Rojas Morales y Seidy
Sanchez Morales. Las personas del equipo de la Universidad de Costa Rica que realizaron esta documentacién
fueron Nathalia Valerin Vargas, Fabiola Cordero Cantillo y José Fabian Bolafios Villegas, en coordinacion con
Carlos Sanchez Avendano, quien realizé la documentacién de audio. Asimismo, se contd con la ayuda del
bidlogo Isaac Solano Rodriguez para el reconocimiento de algunas frutas y vegetales.

10- En cuanto a la documentacion lingUistica, las palabras se extrajeron primero de fuentes publicadas por
linguistas: el Diccionario fraseolbégico bribri-espafiol/espafiol-bribri de Enrique Margery Pefia (Editorial de la
Universidad de Costa Rica), el Curso basico de bribri de Adolfo Constenla, Feliciano Elizondo y Francisco Pereira
(Editorial de la Universidad de Costa Rica) y de Se’ é yawd bribri wa. Aprendemos la lengua bribri de Carla
Jara y Ali Garcia (Editorama). Esta labor fue realizada por Carlos Sanchez Avendafno y Raquel Acufia Mata.
La seleccion fue revisada con Ali Segura Garcia, con quien ademas se agregaron términos no documentados.
Las recetas fueron redactadas por Ali Garcia Segura, como hablante y gran conocedor de la gastronomia bribri.
También se conté con la valiosa colaboracién de Carla Jara Murillo, lingUista que reviso la escritura de todo el
texto y ayudd a completar datos que faltaban.

11- Las ilustraciones fueron realizadas por Fabiola Cordero Cantillo, Nathalia Valerin Vargas, José Fabian Bolafios
Villegas y Francini Gomez Calderén. Estas fueron revisadas y validadas con Ali Garcia Segura. El montaje del
diccionario-recetario estuvo a cargo de Fabiola Cordero Cantillo.

12- La version digital con sonido de este diccionario puede consultarse en la pagina web www.dipalicori.ucr.ac.cr.



Sobre el proyecto “Diversidad linglistica de Costa Rica”

El proyecto “Diversidad linguistica de Costa Rica”, adscrito a la Escuela de Filologia, Linguistica y Literatura
y a la Vicerrectoria de Accion Social de la Universidad de Costa Rica, colabora con diversas comunidades
etnolingliisticas de Costa Rica con el objetivo de fortalecer la presencia de sus lenguas autéctonas mediante
iniciativas de retencion, promocion, documentacién, visibilizacion, revalorizacion, ensefianza y revitalizacion
ideadas, elaboradas e implementadas en consulta con miembros de los respectivos pueblos y con la participacion
activa de adultos, jévenes y nifios de las comunidades con las que trabajamos.

Uno de los propdsitos mas importantes del proyecto consiste en la creacion de materiales didacticos adecuados
para la poblacién y elaborados con criterios técnicos de disefio grafico y linglistica aplicada (didactica de la
lengua vy revitalizacion linguistica). El presente diccionario es una muestra de esta forma de proceder.

Esperamos que este material sea de utilidad para los miembros del pueblo bribri y para todas las personas
interesadas en la lengua y la cultura de este grupo.

Carlos Sanchez Avendano

Coordinador del proyecto

Universidad de Costa Rica
Contacto: dipalicori.efli@ucr.ac.cr
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2. 1 wo ttekelor bitsitsi dichaé. (

lyiwak ise jkud tchékelor:
baka, nat’, siili, suwe

woer &

1. Jkuo tchéke, ikuli’ ska i wofieeke, fia’ bieketsa ena i
ula wonekelor, és afiiés i ula ena ikalo ajkuo tchéeke.

3. Es i siwéke.




4. Kika sik meka.

5. Diki & b0 iéke.

7. Ko ttdiekewa sik wa e’ 3
chkeé e’ iekeka.

6. | kOnéke eriarma ké i Aorwa,
chke tdnewa mat e'ta i sine.

8. Es i kichaioka bd tsa.



lyiwak ise ké ajkud tchétalor: kochi,
kasir,sini’, kano’, su, sal, wim, ok, sina.

1. | Aiowékeka bd ki.

2. Kudki i pa ikleketsa
manéne tabela wa.

4. Es i siwéke.



5. Kika sik méka.

8. Ko ttdiekewa sik wa e’ a
chke e’ iekéka.

6. Diki & bo igke.

9. Es i kichaioka bo tsa.

7. 1 kdnéke eriarma ké i Aorwa,
chké tanewa mat e'ta i sine.



iyiwak ise ké ajkud tchétalor:
skula’, dukur, shulé.

2. Kudki i pa ikleketsd manéné tabéla wa.
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1.1 idwékeka bo ki 3.1ula ena iKI® ttéldr mekeka és bé tsa.




4. Kika sik méka.

7. Ko ttdiekewa sik wa e’ a
chke e’ iekéka.

.

8. Es i kichaioka bo tsa.

6. | kdnéke eriarma ké i Adorwa,
chke tdnewa mat e'td i sine.




Nama: blublu ena tsitsila

2. Be'ina biétsa, fia yétsa.
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1. Be’ nama klowéwa i fidbita kér, ula ét
wa i so’kuo kléke i wokir kér tabéla wa, ké
i pik tékdlor.

3. Be'i alékeka did ie, e’ wotekelor; siwé e’ mékeka, warie,
ena i kueke sik a bo a e’ bikekewa wane anies.




1. Pik ena fidbita yékelor &rpa
i duwo e'ta .
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5. | klatskuo teélor bua’.
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A . , 6. | kabita telor’
4. | koyokla tsidalala €’

2. Kudki be’ i niéwa di'ba a. fiawékeka bo ki

"Mika i dri ta e’'ta e’ ttéeke




7. Be’i fia biétsa, e mulé e’
kukékeka kid wa.

9. E alekékd chumu a o dikd

8. | male wotekelor i dichéé. rpo a.




Du tsitsila

1. Be’ i apa fidwdka bd Ki.

2. Apa ikaléene manéné.

. Na biétsa, i fia yétsa.




5. Méka di’ t&; & manawd
ieka; es i aleke.
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1. Be’ i yuwa’ tchélor, i wokir

ena i kré ké katanok 2. Apa noweka

3. Apa ikleene manéne.

4. | chka wotelor.




2. KuokT be’ i éwa, e’ ké dio
yane, ena ké i Aane katuule.

kué sio’ - ‘

bua sid’

1. Be’ i méka wobichoweé di’
ba a.
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E’ fane katuule kid ki, aliule wés
kro sid’ és.




1.0 a di’ tekeka tAf.

3. Chke wételor moldlo.

2. Mé&ka bd K.

baka, kochi, sdli, sini', kasir,
du ena nama blublu




4. Tchée be’ {i fie’ 3. 7.Namaidi ema e’ aléke i wak é.
5. A dayé tchée.

6. E’ & tu’ jkud tchée e’ ieka o 8. Kasir ena tsawi e’ aleke
chumu jkuo tchée e’ iéka. manawo a.
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3. lekeka (i bérie ése a.

1. Kchi wokir paiklée bua’é,
tchée shiishd.

2. | yik sh&d i bikeke
papaka tabe wa.
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4. A kaldm jkud tchékelor akie
e’ iekeka

5. Es i méka bo ki nafiéé; a
boieke ena di’ téke.




8. Se’ wé,k i kekeka, e'ta chke albanétsa ena
klom mia mat, &s ta bua’i aline

6. D6 mika ka fiinébitlitche e'ta bé yée |
diki a, &s i méat dé bulami.
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Is Ki.

7. Bulami (i éwa bo tchésé




| kateke katUule: Nama tsitsila ena s6

E’ trékéwa sik wa, & dayé tchéka, tchéwa bd a.







|éW() law0 katuie

| kateke wochka ena irwa ta.

4. Mika i katune e’ta
i jkuolit yétsa.

2. E’ tchékewa bd a.
3. E’ tréke.

1. E’ yuléke kanik a e’é se’
i aldk tchéeke 5. E’ta irpdla katuine e’ katéke.




lawo aliule

1. 1 wo aldlo e’ yéketsa ijkud a.

2. E’ iekeka G & i ruwa ta.




| 4. | kObikekewa sik wa.

Mika i wobichoka e'ta i jkud
E kobunane e’ ta i aline.
3 5. E'ta be’ (i éwa iski.

6.E’ta be’ (i éwa Tski.

ésa Aliule ena akie

lyi ruwa ie

—— 7. Kbppéka.

7.E’s be’ i kéka, méka tchd' ki,
i jkudlit yérketsa érwa.
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E'ro tsuru
duwaie.

2. E’ tulekewa bd & &tom étém.

4. Ajkud tchée.

1. lalitaiyuwa’
wobitsélor.

3. Mika i jkudlit katunew3
e'ta iyétsa bo.
5. Méka bo sik ki.
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duwaie. 6. A di’ téka ena diyée tchéka.

Broko, e’ tsikirke té a.
1. E’ ko alolo shtéke.

4. Kubkita i
wotekelor mololo.

2. E’ paléeke kéwek.
3. KuoKi ta e’ ko paikléke i kicha yoktsa. 7. | katarmi e’s & ena i wotdrmika kro sid’ ta.
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8. A di’ téka.
9. E’tda i a1 kiane be’ ki ieka, e’ iérmika.
E’s i katéke aliule.

4. Apaleka di’ ba wa.

1. E’ yuléke kafiik a,
i bitséeke i aldld shd.
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3. Kudki ta i éka bo G a.

5. Kudki bo i éwa Ts ki.
6. Watchéka bo t6 &, e’td ar mia tsipatsipa, b i mémika sik ki.




KOPOWOSHKI KATV

| apaskuule.
1. Bitrékewa sik wa.

2. A diyé tchéka.

4. Tchéwa bd 3.
5. E’ tréke eriarma ké i Aorwa.

7. E'ta i kOppéeke.
| katarmi e's € enai alé
ruwaie.

6. Sik kutunewa e’ta i kutune,

3. Terréwa bua’é albo. e's i yeketsa.
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4.l aline ta bo i éwa.
5. Kokeka.

6. 1 wd jkud tchélor.




DABA' DIKO SIVLE B0 Ki

1. Dik6 aliule iékeka ko a.

2. E'si kicha iekeka bo tsa
diwo ét.

3. Mika so i fieketche, e'ta i
jkuo tchéeke é.




leérpo Dikorpé aliule

1.Be’i tée, ko télor tas tas tas
tas domi i dulu totto a.

3. U méka bo &, di téka e’ &,
iekeka alinok.

2. Wotélor moldlo e’ aléka.




Dikorpo katu

1. E’ta tchékewa i jkudé bo 4. |_

2. E’ tréke eriarma ké i fiorwa.
3. Mika be’ i shii suwé tskiristskiris ena
i apajkud norkewatche e’'ta i kutune.

. Be’i jkud tchée ula wa, bla
yétsa.

5. E's i katar.



1. 16 aldlo e’'ta be’ mia i tsik.

3. Ajkud tchée séraa.

4. Tchéwa bo &
5. Treke eriarma ké i norwa.
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6. Mika i wo tanewa
doléshdolosh e'téd i yéketsa.



5. Wee ak ki.

6. lkuwd wo ijkud kikké
e’ aichka trékewa.

7. Trékewa bua’é.

8. | muékewa wiki ioki.

9.1éka i a.
10. A di’ téka alinok

11. E’ fieke i ajkud 4.



3. E’aidka

VO skoxud avinee
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4. Apasiwé; e’td i sururu, eré
i tbnane e'ta i aline.
5. Be’i méka i alé duwaie.

2. Di’ ba méka
wobicho wé.

1. 1 aldldla shteke.



6. | kurmi sik &, mik be’ i paléetche e’'ta. =
7. Sik ki be' i méka kika dayé tchéka.

9. Tchéwa bd a.

8. Bikewa

10. | katarmi wochka
ena i alé ruwaie.




1. 1 wo aldléla alékeka. ]
2. Mika di’ wobichoka e’'ta be’ i
yélur ieka tchd’ a.
| kiane be’ ieka i 3, e’ iérmika i
a, €' ro iyi ruwa.




3. Ula wa be’ i jkud yétsa.

5. Méka be’ (i ki di’ &; mika i

1. Be' i biétsa. wobichoka ta i aline.

2. Tabéla wa be’ i jkud tchée. 4. Wotélor moldlb. 6. E’ rd ilé ruwaie.
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' | KHIU 3. Mika i kutdne ta be’ i tchée
‘ shiisho tabela wa.
1. E’ tchékewa b & i jkudé.
2. | tréke ds ké i Adorwa.

4. Kdppée ula wa.

5. E’r6 ilé ruwaie.
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Y' I I a r 3. W siéé tabéla wa. 6. E’ shii i kieke kushki wa.

1. Tabéla wa ikuwd wi shd be’
i wonée.

5. E’ chka alékeka
Ga dita.

2. AjkuG tchée serad. 4. Wée &k ki, 7. E’ yeke tchd' &.




1. Ikuwd si shtéke. 3. lkuwo é yétsa. 5.A di'tékd méste's.
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7. Tchékane ko tt6iéulewa 10. E'ta be’ i wée.
sik wa e’ a.
8. KObikéwa sik wa meat e's.—

6. Bulénajké ta be’ i di tétsa.

11. E’ chka bikéwa be’ kal sik
9. D& paiki ta ikuwd sholone. wa, e's i aléka.




12. 1 aline ta be’ i tchéka G 4.
13. I pa séne ta be’i
yélor G a.

17. DOka tchék ta be’ i sik yélor.

15. Paiki be’ sik yétsa i trée.

/

18. | dapawéka wochka si’ &t.
E'ta i sine

16. | bikekewa i sik &’ é wa
14. Tulésé e's. eré sik tsiwa.




2. Bulé be’ diko alé wotskélor

4. Tsémi be’ ak ki.
5.Wee.

3. leka be’ ko ttoiéule sik wa e’ .




6. Dik6 chka iékane be’ kb
ttdiulewa sik wa e’ 3
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8. | wotieke ula wa. 9. Méat e's kb bikewa sik wa.

7. Tchéka be’ {i 3, toki be’i a
0ko tchéka wotiéka.




4. Bulé be’ i tsémi ak ki, wée.

3. Niéwa di’ 3 ife.

5. E’ chka bikewa sik wa na’ ie




8. Sik yélor.

9. Wotiéé be’ rd kushki wa.

11. Kobikéwa sik wa.

10. Tchékane be’ ro { & Oko ta,
shiitiéka.




2. Be’ ali’ jkud tchée.
3. Wotélor { 4.
4. A di téka.

5. Kdbikéwa meka alindk
6. | aline ta be’ i éwa



8. Mika i sénewa ta be’ i
tchéka G a oko ta.

7. Natchée e's i (i & kushki ]
bérie e'se wa. 9. Kobikéwa sik wa.



Bulé ta e'r6 yé alar tsitsi
atchd’la a

Bojké ta i bichane,
akéképa i yé tchd’ a.




TSURY', WEROM, SKUALOM, SALO’ o s | tomeko uis wa.

3.1 wd yélor.

1.1 ali ta i tékelor.

2. Tskélor.

4. 1&ka tchd' a di' ta. 6. E’ shyué yeke.



TSURV' YE

2. Di’ ba méka wobichdowéé

3. E’ a be’ tsuru’ chka iéka.

1. 1 wo katuule ajkud klétsa
wée.

4. Shiituéke kushki wa.

5. E’ yéke chamu katu ruwa ie.







TSURV'. WEROM. SKUALOM, SALO’ TOMD, ALOWA

2. 1 wo tskélor o jkud tchée

1. Mika i alirke, e'ta
be’i bitsélor

3. 1w tso’i shii &, e’ kiyéke




TSURV' CHI' IE

1. E'ta miki w6" oria aldlo ta, be’ i tée,
i jkud tée wiki ioki, i pa té be’ tabé wa,
pa pa pa pa jkuo tchée.

2. E'tai wo oria di’ ie.

3. E’ katéke séraa.




TSURY', WEROM, SKUALOM, SALO’

4.1 shii ikleke kal tak wa.

5. Mika i kutGine e’'ta be’ i jkud
% tchée, e'ta i katane.
- 3. E’ ki be’ kalwo sine €’

tchéeka.

1. Sik ki i wo siwéke dibaa.

2. U tak meka be’ bd ki,
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