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RESUMEN

La presente investigacion se fundamenta en el estudio de la gastronomia tipica de la provincia

de Orellana con la finalidad de recopilar y consolidar informacién que fortalezca el crecimiento,
cultural, econémico y turistico, mediante la elaboracion de una guia gastronémica. La guia
pretende identificar las técnicas y costumbres de los saberes ancestrales alimenticios, los que
estan desapareciendo debido al desconocimiento y desorientacion de la poblacién sobre su
propia cultura culinaria. En el proceso de investigacion se desarrollaron tres objetivos
especificos, los cuales se efectuaron a traves de la aplicacion de la metodologia descriptiva -
cualitativa, que permitié el levantamiento de informacion primaria y secundaria a fin de
determinar el diagnostico situacional del area mediante el andlisis del factor geografico —
ambiental donde se determinaron las causas que intervienen en la diversidad climatica del lugar,
lo que permite el desarrollo de variedad de flora y fauna, a través del analisis histdrico — cultural,
se comprobo la importancia que tienen los asentamientos indigenas y su influencia en el sector,
en el andlisis socio econdmico se identificd los procesos econémicos que tienen mayor
relevancia en la provincia, donde se constata que el turismo y la agricultura no son actividades
aprovechadas por la poblacion debido a la actividad petrolera, lo que hoy en dia ha generado
altos indices de desempleo por la inestabilidad del precio del barril. Para el registro de
gastronomia tipica se empled la metodologia del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural
(INPC) donde se registraron un total de 21 platos tipicos de la provincia sustentados mediante
un registro fotografico de la visita a ferias indigenas y restaurante de comidas tipicas.
Finalmente, el disefio e impresion de la guia se presenta como una herramienta de informacion
gastronomica; a su vez genera beneficios a los habitantes y turistas. Mediante la difusion de
este estudio, se genera un impacto socio econémico positivo, que contribuye a la conservacion
de conocimientos sobre los pueblos indigenas, sus tradiciones y cultura gastrondmica,
incrementando el desarrollo turistico y econémico de la provincia de Orellana.

Palabras clave: Gastronomia, Tipica, Cultura, desarrollo, turismo.
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ABSTRACT

This investigation is based on the study of the typical gastronomy of Orellana Province with
the purpose of gathering, consolidating information that strengthens the growth, cultural,
economic and tourist, through the elaboration of a gastronomy guide. The guide aims to identify
the techniques and customs of ancestral knowledge that are disappearing due to ignorance and
disorientation of the population about their own culinary culture. Three specific objectives were
developed, which were made through the application of the descriptive - qualitative
methodology, which allowed the collection of primary and secondary information to determine
the situational diagnosis of the area through the analysis of the geographical-environmental
factor where the causes that intervene in the climatic diversity of the place were established
which allows the development of the flora and fauna; through the historical-cultural analysis,
the importance of the indigenous settlements and their influence in the sector was verified; in
the socio-economic report, the economic processes that are most relevant were identified, where
it is noted that tourism and agriculture are not activities that take advantage of the population
due to oil activity which generated high rates of unemployment because of the instability of the
price of the oil barrel. For the record of typical gastronomy, the methodology of the National
Institute of Cultural Heritage (INPC) was used, where 21 typical dishes of the province were
recorded, supported by a photographic record of the visit to the indigenous exhibition and
typical food restaurant. Finally, the design and printing of the guide are presented as a
gastronomic information tool that generates benefits for the inhabitants and as well for tourists.
Once the study is spread, it causes a positive socio-economic impact, contributes to the
conservation of knowledge about indigenous peoples, their traditions, and culinary culture,
increasing tourism and economic development in the province of Orellana.

Key words: Gastronomy, Typical, Culture, Development, Tourism.



TABLA DE CONTENIDO

TABLA DE CONTENIDO ... oottt ettt s et e e st e e s ate e s nte e et e e snte e e sneeesneeestaeennreeennes X
1. INFORMACION GENERAL ....oeviiiiitieecisteteeieeee e tes ettt en st en st enes s essas st tan s 1
2. RESUMEN DEL PROYECTO .....iiiii ittt te st sae s st snae e beenbeennnesnne s 2
TN L0153 I =1 07X 0[] TP 3
4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO ..iiiiiiiiiiie ittt stae e st snne e snae s snan e nnaeesnnes 3
4.1, BenefiCiarios QIFCIOS: ......iiiiiiieieieie ettt sb e bbb nneas 3
4.2, Beneficiarios INQITECIOS: .......couveieiieieeiesie ettt e et e e sreereesreesreeneeas 3
5. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION .....cocooiiiiieeiieeeeeeetese st sn st 4
6.  OBJIETIVOS: .ot b e s e e bt e bt e e e e b et e e be e nrre e naes 5
6.1, ODJELIVO GENEIAL: ......cviceiieieciece ettt te e re e 5
6.2.  ODbJetivos ESPECITICOS: .....cciiiiiiiic e 5

7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS. ...ttt sttt s et s s e et e et e e e ate e e as e e snteeeteeeanteeeseeesseeesnteeesnteennenens 6
8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA ........cooeiviiirieeieieseeie s 7
S JB I o] 41 1] (1 [ox o] RSSO 7
ST W= o [ T ] | (1 PSPPSR 7
8.3.  Plan Nacional del BUEN VIVIT .......ccccovoiiiieiiie et 8
T S o ] 00T 1 [ USSR 9
8.5.  Clasificacion del Patrimonio CUltUral............cccooveiieiiiiieciecece e 10
8.5.1. PatrimOonio MALErIal.........cooueiuieiee ettt s 10
8.5.2. Patrimonio INMALEIIAl..........coooiieeee et 10

8.6. Gastronomia como Sub Ambito del Patrimonio Inmaterial Intangible de los

U T=] ] 0L P PPR P 11
8.6.1. Importancia de la gastronomia en el tUriSMO .......ccceeveveeeerieeeeseee e 13
8.6.2. Gastronomia en el ECUAAON .........ccooouiivieiececeeecececte ettt e 14



8.6.3.  Gastronomia de la regidn AMAazONnICa .........ccccveveiveeciericiese e 15

8.6.4. INVENTATTO TUFISTICO ...ttt sttt 15

8.7.  GUIA GASITONOMICA ...ttt ettt b e 16

9. METODOLOGIA APLICADAL. .....ooieeeeeeee ettt ettt 16
9.1. Metodologia Cualitativa - DeSCIPLIVA..........covririiieiiiieee e 16
9.1.1. MELOAO CURITALIVO......eiveieieieieeceeeeeee ettt seeseeseeseneens 16
9.1.2.  MEtOO DESCIIPLIVO ....c.ccviueetiietiieieieiesteie sttt st sttt 16
9.1.3. MELOAO INAUCTIVO .....eviviiiiiieieeeetee ettt st seeaeenesreseens 17
10.2Técnicas de INVESLIGACION .........ceiiiieiiiiieee e s 17
10.2.1.  Investigacion BiblIOgrafiCa .........cccoeieeeiiiceeicceccsecee e 17
10.2.3.  Salidas d& CAMPO ......ccveiiieieieitieiecie ettt e et e st e te s beeaesbesraebesbeesaebeeaeesesreennas 17
10.2.4.  ENtrevista EStrUCIUIAdA: .....cc.evveieieieeeeeestest ettt 17
10.3.  Herramientas de INVEStIgaCiON ...........cceiveiiiieii e 18
10.3.1.  Ficha de Inventario INPC:...........ccoiioiiiieie ettt ettt et s rae s 18
10.3.2.  FOOGIAfia ..coveueeeiieeiie ettt bbbttt 20

11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.......c.oiiiiieeieriisiieeeseesesiseessesesissesesennens 20
11.2.  Diagnostico del Area de ESTUAIO...........coveiveeieeveeeieseeeeeeeeees e e 20
R S 101V 0 4 [ USROS 30
Resultado del Inventario de Platos TiPICOS. ......c.cviiririierieiee e 32
11.3.1.  ANALISIS dE INVENTAIIO....ccuiiiiieieieieieeeeeteee sttt sttt saenne s 33
I S €TV [T Wo - 0 0] 1 1 o VOSSPSR 38
R o o o - SRS 38
1141, COMO IEEI 18 QUIA ..vveveeieiieiiieeeee ettt et st beereeae s 38
L1.4.2. INGICE . cvuvecveceeeeeeeeee ettt sttt ensenaesaeseenans 38
11.4.3. INEFOTUCCION ..ttt sttt ettt se st enessenesteneas 39
O B N o T[S (o] oF: R 39
T €1 [0 1 [ TSP 39
115, DIiSEN0 dE 18 GUIA ....eeiviiieiiieiieiecieeie ettt sra e nneesneanee s 39
12. IMPACTOS TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS........cccooveieennn. 41
G T o o {11 U S 1 TS 42
14, CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES ...ttt ettt 43



15. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES. ..o 44

15.2. RECOMEBNUACIONES ... e 44
16, BIBLIOGRAFIA ..o oo et e e e et et et e et et et e e et et et e e et et et e s et e er et e et e e es e e et e e ereeann 45
L7 AN E X O S .. e e e e e r e ——— 48

INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados..........cccceeeeeeevecrennnene. 6
Tabla 2: Clasificacion del patrimonio cultural inmaterial............ccooovveineininneeeeceae 11
Tabla 3: DAt0S GENEIAIES .....c..ccueierieiieiieiiriese ettt ettt ettt tesbe st e s et enaeneeseesessesseneens 22
Tabla 4: Ambito Geografico - AMDIENTAL ...........c.occvuevivieerieeeee ettt eee e 23
Tabla 5: AMbito SOCIO = ECONOMICO.........cvcvieereeieeeeesiieeeseseseesseesesessssessessssessessssssssessessssassnessaneans 24
Tabla 6: AMbito HIiStOrCO — CUIUIAL ..........cuoveevieeceeeeeceeee ettt 26
Tabla 7: Ambitos del patrimonio inmaterial relacionados a la gastronomMia..............cceeeeeveveeeevevcnnnn. 27
Tabla 8: Inventario de PlatoS TIPICOS. .....coeiiiiriiiriieeree ettt sae e 32
Tabla 9: PIat0S INICIAIES ....cc.eiuirieieieieeeeesese ettt sttt e et e e esessesbeseen 33
Tabla 10: Identificacion inicial de PIAt0S ........c.ccvevieiieieieceece e e 33
Tabla 11: Tipo de gaStrONOMIA ........ceiueuirieirieirieieieeee ettt sttt ettt b et se bbb 34
Tabla 12: Sensibilidad @l CAMDIO ........ccoiiiiieeeee e 35
TADIA 132 AICANCE ..ottt ettt et e st et et et et e se e b e e beebestense st eneeneeneeseesensentens 36
Tabla 14: DiSefi0 08 18 GUIA.....ccueirieirieirieirieirtersee ettt ettt 39
Tabla 15: Impactos técnicos, sociales, ambientales 0 eCONOMICOS .........ccevveecvereereecesieeieie e 41
TaDIA 16: PrESUPUESTO ....vevieeeeieceteie ettt ettt ettt e ste st e e tesbeesa e bestsessesbeenaestesbeesbesteessansesssansesseensas 42
Tabla 17: Cronograma de ACHVIHAAES ........ccecuieeerieiieierie ettt enees 43

INDICE DE GRAFICOS

Grafico 1: Identificacion inicial de PlatoS.........coviiiiiiieiieeee e 33
Grafico 2: Clasificacion de GaStrONOMIG........c.cicveiiveeieecrei e cee ettt se e see s te e ebe et e b e sreeereeereeeree e 34
Grafico 3: Sensibilidad al CAMDIO .........coviiiiiii e 35
€] = | (oo S AN (o7 o Tod TSROSO 36
Grafico 5: TECNICAS UE COCCION .....cvvivieieie ittt s et et e st s e st e st e et e et e e st e s sbessbeseateesree e 37

INDICE DE ILUSTRACIONES

lHustracién 1: Modelo de la Ficha del Patrimonio InMaterial ............ooeeeeeeoe oo 19
Hustracion 2: Mapa de UDICACION..........oviiiieiiieiiee et 21

Xii



INDICE DE ANEXOS

Anexo 1: Coautor del proyecto de INVESLIGACION ........c.evueirieirieirieirieeeieree et 48
Anexo 2: Autora del proyecto de iNVeSHIGaCiOn..........cecveviiiievieieeececeee et 49
Anexo 3: Lector 1 del proyecto de INVESLIGACION .........cccvecuiiierieiiieiecieceee sttt 50
Anexo 4: Lector 2 del proyecto de INVESHIGACION .......c.ovveerieirieirieirierieiese et 51
Anexo 5: Lector 3 del proyecto de INVESTIGACION ..........cvevuiiieriiiieecieceeeee e 52
ANEX0 6: MO U8 PESCAUD ..ottt ettt ettt et e e b et esbe et et e eaaebesbeenbesteesaenbesanenes 53
Anexo 7: Maito de Raspa 0 CamMPECNE......cc.oiiiiiieiee e s 56
ANexo 8: Maito de gallina CriOHIA ..........ccveivieeeiceeece e e e 56
ANEX0 9: THlAPIA ASAUA ..c.veveeeieciieeeeieee ettt ettt st e e e b e s be et e beeaa e besbaeabesteenaebeeanenes 56
Anexo 10: Pincho de Mayon 0 ChONTACUIO ........cceteiriririeriesierteetet ettt 56
Anexo 11: Maito de Mayon don PalMit0...........ccceeciiiieeeiiiieie ettt 60
ANEXO 12: MaNT COCINAUD .....c.veueeveeeeeiieiietee ettt sttt et eaeeseesesbestesseaensesaeseeseeseesessenan 60
Anexo 13: Maito de Palmito CON MaNT .........ccivieieieieieeeeeeses et 64
Anexo 14: Mazamorra de Carne & MONTE .......ccueveieieieirere sttt st sae e e e enessessesaennas 64
ANEXO 15: HOMMIGAS UCUY ....eeiiiceieiieeeiesteetest ettt ettt te e aesreest e seesaetesseensesseessensessnenes 64
ANEXO 162 ChICNA 8 YUCA ...ttt sttt sttt ettt be e nes 65
ANEXO 17: ChiCha 08 CAMOLE ......cueeuieeieeieiesiesiesieieteee ettt st st st ae e e eneesessesbesaenas 68
Anexo 18: Chicha de ChONTAUIO............coiviriieieieeeeese sttt 68
ANEX0 19: HUEBVOS 08 CRArQDaS......ccvieeeiertieieriertieiestestesteseeeaesteessestesseessesseessessesssessesseessessesssessesseenes 68
Anexo 20: Maito de Bocachico con PalMIt0...........ccecuieiiiiiiieie ettt 72
Anexo 21: Fruta de pan COCINAGO .......ccecverieieriirieiesteetesteeeete st e aesteseesaesreeseessessaessesseensessesseensesseenes 72
ANex0 22: Chontaduro COCINATO ........ccevirririirieieieieieeieste ettt sttt sae b b e nas 72
ANEXO 23: MOIEtE COCINAUD ... eueeueeueetietistestesteste ettt st e te et e e eaeesestesbestesseaeneeneeneenessessesaensan 76
ANEX0 24: Caldo de CAMPECIE .....ocvieeieiicteeese ettt st et e et esbeesaesteesaensesaeenes 76
Anexo 25: Ficha de entrevista a comerciantes de productos tipiCoS.........cccvveerevererierierieeeeeeee e 80
ANEX0 26 FOIOGIATTAS. ...eviteieiieieieieeee sttt tesbestesbe st e s e e eneeneeseesenaenan 80
ANEXO0 27: FOLOGIAfias ....veoveieeieeieieiceces ettt ettt et ettt b e b e s e s e seeseeneebesrenas 81
Anexo 28: Identificacion de ferias y restaurantes expendedores de comida tipica..........cccecveveeerennnne. 82

xiii



1. INFORMACION GENERAL

Titulo del Proyecto:

ESTUDIO DEL PATRIMONIO INMATERIAL, AMBITO IV CONOCIMIENTOS Y USOS
RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO, SUB AMBITO
GASTRONOMIA TiPICA DE LA PROVINCIA DE ORELLANA

Fecha de inicio:

Abril 2017

Fecha de finalizacion:

Febrero 2018

Lugar de ejecucion:

Provincia de Orellana

Facultad que auspicia:

Facultad De Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
Carrera que auspicia:

Ingenieria en Ecoturismo.

Equipo de Trabajo:

Responsable del Proyecto: Gabriela Ramirez
Coordinador del Proyecto

Tutor: Ing. Mgs. Klever Mufioz.

Linea de investigacion:

Cultura, patrimonio y saberes ancestrales
Sub lineas de investigacion de la Carrera:

Turismo comunitario



2. RESUMEN DEL PROYECTO

La presente investigacion se fundamenta en el estudio de la gastronomia tipica de la provincia de
Orellana con la finalidad de recopilar y consolidar informacién que fortalezca el crecimiento,
cultural, econémico y turistico, mediante la elaboracion de una guia gastronémica. La guia pretende
identificar las técnicas y costumbres de los saberes ancestrales alimenticios, los que estan
desapareciendo debido al desconocimiento y desorientacion de la poblacion sobre su propia cultura
culinaria. En el proceso de investigacion se desarrollaron tres objetivos especificos, los cuales se
efectuaron a través de la aplicacion de la metodologia descriptiva - cualitativa, que permitio el
levantamiento de informacion primaria y secundaria a fin de determinar el diagnostico situacional
del &rea mediante el andlisis del factor geografico — ambiental donde se determinaron las causas
que intervienen en la diversidad climatica del lugar, lo que permite el desarrollo de variedad de
flora y fauna, a través del andlisis historico — cultural, se comprobé la importancia que tienen los
asentamientos indigenas y su influencia en el sector, en el analisis socio econdmico se identifico
los procesos econdmicos que tienen mayor relevancia en la provincia, donde se constata que el
turismo y la agricultura no son actividades aprovechadas por la poblacién debido a la actividad
petrolera, lo que hoy en dia ha generado altos indices de desempleo por la inestabilidad del precio
del barril. Para el registro de gastronomia tipica se emple6 la metodologia del Instituto Nacional
de Patrimonio Cultural (INPC) donde se registraron un total de 21 platos tipicos de la provincia
sustentados mediante un registro fotografico de la visita a ferias indigenas y restaurante de comidas
tipicas. Finalmente, el disefio e impresion de la guia se presenta como una herramienta de
informacidn gastrondmica; a su vez genera beneficios a los habitantes y turistas. Mediante la
difusion de este estudio, se genera un impacto socio econémico positivo, que contribuye a la
conservacion de conocimientos sobre los pueblos indigenas, sus tradiciones y cultura

gastronodmica, incrementando el desarrollo turistico y econdémico de la provincia de Orellana.

Palabras clave: Gastronomia, Tipica, Cultura, desarrollo, turismo.



3. JUSTIFICACION

En el Ecuador como en muchos paises la identidad cultural atraviesa por cambios notables, debido
a factores socios econdmicos, como la globalizacion, lo que provoca la aculturizacion de los
pueblos indigenas que existen en el pais. Hoy en dia las personas adoptan nuevas costumbres y
tradiciones, dejando atrés actividades que identificaban a cada cultura, en los saberes ancestrales
como también en la preparacion de los alimentos tipicos y el uso de ingredientes propios de cada
zona.

A nivel Regional existe interés en la gastronomia tipica, por su variedad en la preparacion de
alimentos, y técnicas de cocina que se utilizan al momento de elaborar los distintos platos tipicos,
la falta de estudios relevantes sobre la gastronomia tipica del sitio ha ocasionado la pérdida de
identidad cultural.

En la actualidad se hace necesario identificar cudles son las tradiciones gastronomicas de la
provincia, para contribuir con el reconocimiento por parte de la poblacion y autoridades de tal
manera convertirlo en conocimiento comun, que beneficie turisticamente a las zonas donde se
llevan a cabo.

La gastronomia de la provincia de Orellana tiene diversidad cultural; siendo uno de uno de los
principales atractivos, ya que genera interés debido al contraste de costumbres culinarias, y saberes
ancestrales diferentes a otros lugares, lo que potencializa al turismo gastronémico y cultural, por
la presencia de pueblos indigenas autoctonos de la Amazonia. Por esta razon se hace necesario
promover proyectos que permitan salvaguardar la cultura gastronomica del sitio, tal como el disefio
de una guia de gastrondmica, que tiene por objeto recopilar informacion relevante de la comida

tipica de la provincia de Orellana con el propdsito de conservar el patrimonio cultural inmaterial.

4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

4.1. Beneficiarios directos:
Habitantes de la Provincia de Orellana 136.396 habitantes. (INEC, 2010)

4.2. Beneficiarios indirectos:
Turistas locales, provinciales, nacionales e internacionales y los 350 estudiantes de la carrera de

Ingenieria en Ecoturismo de la Universidad Técnica de Cotopaxi. (UTC, 2017).



5. PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

El mantenimiento de las précticas ancestrales en la gastronomia tipica de la provincia de Orellana
se vuelve dificil de sostener en el tiempo, debido a factores socioecondomicos como la
globalizacion, migracion, y la tecnologia, lo que provoca la pérdida de costumbres y tradiciones,
causando la aculturizacién de comunidades, lo cual impide que las generaciones post modernas
mantengan el conocimiento de su propia herencia cultural. Por otro lado, la pérdida de practicas
ancestrales en la preparacion de alimentos significa también la desaparicion del patrimonio
culinario de la zona.

La gastronomia tipica de la Amazonia ha ganado en los tltimos afios reconocimiento a escala local
y nacional debido a la variedad de productos que en ella se utilizan, lo que incentiva al movimiento
de masas para conocer dicho servicio.

Aunque es un tema de relevancia turistica no existen estudios que permitan conocer la variedad de
gastronomia que se derivan de los grupos étnicos de la zona. Una vez mostradas las causas que
inciden en la pérdida de patrimonio, se pretende realizar un estudio que sustente la identidad
gastronomica de los pueblos indigenas de la provincia de Orellana, con el fin de crear una
herramienta de informacion que fortalezca turisticamente el lugar, generando un valor cultural para
propios y extrafios.

Para la elaboracion del inventario de platos tipicos se identificaran los lugares expendedores de
comida tipica lo que permitird priorizar los sitios donde se puede degustar las delicias propias de
la provincia. Finalmente se disefiara una guia gastrondmica que sustente el estudio en base a las
précticas y técnicas culinarias de sitio, lo que pretende ser un objeto de difusion para el desarrollo

turistico, social y econdémico de la provincia.



6. OBJETIVOS:

6.1. Objetivo General:

. Realizar una guia de gastronomia tipica de la provincia de Orellana, mediante el uso de
metodologias y técnicas de investigacion para conocer la diversidad de platos existentes en el sitio.
6.2. Objetivos Especificos:

o Elaborar un diagnoéstico situacional del area, a través del andlisis de fuentes primarias y

secundarias, para conocer las condiciones actuales del sector.

o Realizar un inventario sobre la gastronomia tipica de la provincia de Orellana, mediante la
aplicacion de fichas de registro del INPC (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural) para la

identificacion y clasificacion de la gastronomia del sector.

. Sistematizar la informacion obtenida a través del disefio de una guia gastronomica de la

provincia la cual sirva como herramienta de informacion.



7.

ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS PLANTEADOS.

Tabla 1: Actividades y sistema de tareas en relacion a los objetivos planteados

OBJETIVO ACTIVIDAD RESULTADO DESCRIPCION
Elaborar un diagnostico situacional del Salidas de campo. Diagnostico Geografico- | Levantamiento de informacién primaria.
area, a través del anélisis de fuentes Observacion directa. Ambiental. Aplicacion de entrevista estructurada a directores de

primarias y secundarias, para conocer las
condiciones actuales del sector.

Revision de  fuentes  de
informacion primarias
Revision de  fuentes de

informacion secundarias.

Diagnéstico Socio-Econdémico

Diagnostico Historico-Cultural

departamentos de nacionalidades y de turismo del
GAD provincial.

Levantamiento de informacion secundaria
Revisién web, revisién bibliografica, planes de

desarrollo y ordenamiento territorial

Realizar un inventario sobre la
gastronomia tipica de la provincia de
Orellana, mediante la aplicacion de
fichas de registro del INPC (Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural) para la
identificacion y clasificacion de la

gastronomia del sector.

Entrevista

Seleccion de actores claves
Aplicacion de fichas INPC
Clasificacion de la informacion.

Inventario Gastronémico.

Entrevista: a personas indigenas expendedoras de
productos

Ficha de inventario INPC: permite reconocer el
patrimonio cultural inmaterial, a través del trabajo de
campo.

Fotografia: permite elaborar el registro fotogréfico

para posteriormente, plasmarlo en la guia.

Sistematizar la informacion obtenida a

través del diseno de una guia

gastronomica de la provincia la cual sirva

como herramienta de informacion.

Seleccion de la Informacion

Disefio de la guia gastrondmica

Guia descriptiva de la gastronomia
tipica de la provincia de Orellana

Impresa.

Método  selectivo: permite  seleccionar la

informacion obtenida través de la sistematizacion de

informacion.

Elaborado por: Gabriela Ramirez




8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

8.1. Constitucion

La constitucion de la republica del Ecuador reconoce la importancia de las costumbres y
tradiciones representadas por la diversidad cultural del pais, establecidas en el Art. 3 “El estado
tiene la obligacion y responsabilidad sobre el cuidado y proteccion de los bienes patrimoniales
culturales, existentes en territorio ecuatoriano. Con el fin de preservar y conservar la identidad
cultural del pais” (Constitucion, 2008). Por ello se brinda la importancia y amparo legal a los
derechos de los pueblos, comunidades y nacionalidades sobre la conservacion de costumbres y
tradiciones Unicas del pais, “siendo parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante
para la memoria Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas manifestaciones y
creaciones Culturales, incluyendo las de caracter ritual, festivo y productivo” implantadas en el
art. 379 de la constitucion de la republica ecuatoriana. De manera que respalda la importancia de
dar a conocer la identidad cultural de los pueblos indigenas, con la finalidad de mantenerla en el
tiempo, como es el caso de la gastrondmica tipica de la provincia de Orellana, la cual es un tema
de importancia cultural y antropoldgica, ya que abarca conocimientos y técnicas ancestrales sobre

las distintas preparaciones alimenticias elaboradas por etnias propias del area de estudio.

8.2. Leyde Cultura

“Las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades tienen derecho a la proteccion de
sus saberes ancestrales, al reconocimiento de sus cosmovisiones como formas de percepcion del
mundo y las ideas” (Ley Orgénica de Cultura, 2016). Es decir, plantea la difusion de sus saberes
ancestrales y culturales, con el fin de dar a conocer las costumbres de cada pueblo indigena para
que sea respetado y valorado por parte de la poblacion, siendo de importancia la proteccion de la
identidad cultural, ya que es lo que diferencia a un pais de otro como: creencias, costumbres y
tradiciones, las cuales son de representatividad internacional. Es de vital importancia generar
programas que salvaguarden la identidad cultural de los pueblos, tal es el caso de las costumbres
culinarias de grupos indigenas de la provincia de Orellana, Donde se presentan rituales de cosecha

o produccion, que enriquecen el &mbito cultural del sitio.



8.3. Plan Nacional del Buen Vivir

De acuerdo al Plan Nacional del Buen Vivir el objetivo que se relaciona directamente con
el estudio, es el objetivo cuatro: fortalecer las capacidades y potencialidades de la ciudadania.
“Es el trabajo por el desarrollo integral de los y las ciudadanas, fortaleciendo sus capacidades y
potencialidades a través del incentivo a sus sentidos, imaginacion, pensamientos, emociones y
conocimientos.” (SENPLADES, 2013)
Desde un enfoque social para el desarrollo humano manifiesta la importancia de fomentar el
conocimiento fortaleciendo capacidades para el desarrollo futuro de una sociedad.
En contexto al estudio de gastronomia es la importancia de los saberes y conocimientos
ancestrales de un pueblo, los cuales son de importancia dentro de grupos étnicos que
son transmitidos a lo largo de la vida de las personas como parte de ensefianza de una cultura
o etnia con el fin de no perder la informacidon que caracteriza a grupos a lo largo de la historia,
dentro de los conocimientos y capacidades de una cultura, se enmarca la forma de desarrollo
de los pueblos indigenas, los cuales guardan conocimientos y pensamientos diferentes a los de
las personas colonas, tal es el caso en la alimentacidon que manejaban los antepasados del Ecuador,
la gastronomia tipica es un saber ancestral de los pueblos nativos del pais ya que guarda interés
sobre la dieta alimenticia que se manejaba antiguamente.
Hoy en dia el conocimiento gastrondmico se trata de trasmitir con el fin de no perder ni olvidar
las costumbres y tradiciones de los antepasados, muchas veces el rescate de
informacion se ha elaborado mediante registros escritos como guias y revistas de gastronomia, que
permitan dar a conocer la cultura gastronémica de un pueblo o region.
Basicamente este objetivo se direcciona hacia el fomento del conocimiento sobre las
manifestaciones culturales del pais con fin de rescatar y dar a conocer a otras personas el valor
cultural del pais , tal es el caso de la los conocimientos de gastronomia tipica de la
Provincia de Orellana, el cual es un trabajo que permite construir intereses comunes entre
pobladores, ya que mediante la exposicion de esta informacion se generan actividades relacionadas
entre si como la actividad turistica, formando medios de trabajo y mejores condiciones de vida es

decir generar un desarrollo tanto social como econdmico.



8.4.  Patrimonio

“El Patrimonio Cultural es la herencia propia del pasada y presente de una
comunidad, mantenida hasta la actualidad y transmitida a las generaciones presentes y futuras.”
(UNESCO, 2003).
Patrimonio Cultural son tradiciones y costumbres que diferencian un lugar de otro, es decir es la
identidad propia de un pais, que por temas de modernizacion se ha ido dejando atrds. Hoy en dia
el patrimonio es lo que se ha podido rescatar y guardar en el presente como simbolo de identidad
eh historia de un pueblo. El Patrimonio Cultural del Ecuador, se caracteriza por ser la identidad de
los pueblos, el cual es tangible, se basa en objetos que se puedan tocar como las reliquias
arqueologicas que se han encontrado en yacimientos indigenas, por otro lado, el Patrimonio
intangible, el cual tiene un valor inigualable ya que guarda la historia y cultura como también los
conocimientos ancestrales del pueblo ecuatoriano.

Para (Ferndndez G., 2004) “El Patrimonio Cultural de un pais, regiéon o ciudad estd
constituido por todos aquellos elementos y manifestaciones tangibles o intangibles producidas por
las sociedades” La importancia de la identidad cultural de un pais data desde tiempos remotos La
necesidad del ser humano Por sobrevivir, genero interés sobre las manifestaciones culturales , es
por eso que se considera como patrimonio a la historia, y a todas aquellas actividades y
conocimientos que hoy en dia ya no se practican con frecuencia en el pais. El patrimonio intangible
es de importancia cultural, es por eso que dia a dia se pretende conservar mediante proyectos de
salvaguarda, con el fin de mantener la Identidad cultural de los pueblos ancestrales del lugar, de
manera que ayudan a perdurar cada uno de las costumbres y manifestaciones culturales que
identifica a la identidad de los pueblos.

Al hablar de Patrimonio, (Arévalo, 2011) Manifiesta que “encontramos también una
relacion directa con la herencia, la memoria y la identidad”. Asi, el patrimonio estd intimamente
ligado al pasado como herencia, pero es, actualizado en el presente y es un referente indiscutible
para el futuro; al tiempo que, constituye parte importante de los rasgos de identidad.

Hoy en dia el Patrimonio Cultural de un pais, es lo representativo, ya que distingue a un pais de los
demas, el cual muchas veces no tiene valor adquisitivo, pero si valor cultural e historico, a la vez
que genera interés para aquellas personas que gustan del estudio cultural de los pueblos. El
patrimonio cultural es uno de los principales motivos de visita al pais ya que es considerado como

una atraccidn turistica, la cual es reconocida a nivel internacional.
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8.5. Clasificacion del Patrimonio Cultural

8.5.1. Patrimonio Material

El patrimonio material “estd compuesto por todos los objetos y bienes culturales
perceptibles a los sentidos como la parte historica, artistica, arquitectonica, urbana y arqueoldgica”,
(UNESCO, 2003). En si el patrimonio material son aquellas representaciones que pueden ser
apreciadas de forma directa, es decir lo que se puede ver y tocar, como: objetos arqueoldgicos,
conjuntos urbanos, edificios, obras de arte, pinturas, esculturas, libros, etc. Lo cual sea de
representatividad cultural y ancestral para el sitio, de manera que brinde conocimientos sobre las

formas de vida y creencias de los asentamientos culturales.

8.5.2. Patrimonio Inmaterial

“Comprende tradiciones o expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados y
transmitidas a nuestros descendientes, como tradiciones orales, artes del espectaculo, usos sociales,
rituales, actos festivos, conocimientos y practicas relativos a la naturaleza y el universo, y saberes
y técnicas vinculados a la artesania tradicional”, (UNESCO, 2003).

Dentro de lo que refiere a Patrimonio Cultural Inmaterial, se puede decir que no abarca objetos o
estructuras arquitectonicas, ya que este tipo de patrimonio se enfoca en los conocimientos, técnicas
y saberes ancestrales, que se transmiten de generacion en generacion como el chamanismo, a la
vez todo lo que engloba a la cosmovision de los pueblos indigenas. Hoy en dia el patrimonio
inmaterial estd en riesgo de perderse, claro es el ejemplo la ausencia de lenguas e idiomas
ancestrales, propios de los grupos indigenas, como también conocimientos medicinales y
gastronomicos.

Centralmente en la definicion de patrimonio inmaterial intangible, se considera como uno de los
elementos mas importantes para la identidad cultural de un pueblo ya que enmarca a los
conocimientos ancestrales que las personas mantienen como simbolo de sus costumbres, es
el caso de los indigenas Ecuatorianos y sus manifestaciones culturales de ritos a Dioses
mitologicos como: el sol, la luna y la tierra, y la presencia de fiestas culturales, como también las
formas y procedimientos medicinales, usados en la antigliedad, como también Ila
preparacion de aquellas comidas nutritivas y saludables para el ser humano, muchas personas

manifiestan que, los antepasados llegaban a los 100 afios de vida, sin ningun problema de salud, la


https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00053
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00053
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00054
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00054
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00055
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00055
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00056
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00057
https://ich.unesco.org/index.php?lg=es&pg=00057

11

razén principal era la forma de alimentacion, de manera sana sin alifilos ni

condimentos. Hoy en dia todos esos conocimientos de idiomas, leyendas, fiestas, costumbres

también son es parte del patrimonio cultural inmaterial del Ecuador.

Tabla 2: Clasificacion del patrimonio cultural inmaterial

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

AMBITO DESCRIPCION

1. TRADICIONES Y
EXPRESIONES ORALES

Formas habladas, como proverbios, adivinanzas, cuentos, canciones
infantiles, leyendas, mitos, cantos y poemas épicos, sortilegios, plegarias,

salmodias, canciones, representaciones dramaticas, etc.

2. ARTES DEL Musica vocal o instrumental, la danza y el Teatro Hasta la pantomima, la
ESPECTACULO poesia cantada y otras formas de expresion que reflejan la creatividad
humana.

3. USOS SOCIALES, Senialar los cambios de estacion, las épocas de las faenas agrarias y las
RITUALES Y ACTOS etapas de la vida humana. Estan intimamente relacionados con la vision
FESTIVOS del mundo, la historia y la memoria.

4. CONOCIMIENTOS | Son Saberes, técnicas, competencias practicas y representaciones que las
Y USOS RELACIONADOS | comunidades han creado en su interacciéon con el medio natural. Estos
CON LA NATURALEZAY | modos de pensar el universo, que se expresan en el lenguaje, la tradicion
EL UNIVERSO oral, el sentimiento de apego a un lugar, la memoria, la espiritualidad y la

vision del mundo.

5, TECNICAS
ARTESANALES
TRADICIONALES

La artesania tradicional es la manifestacion mas tangible del patrimonio
cultural inmaterial. Se ocupa sobre todo de las técnicas y conocimientos
utilizados en las actividades artesanales, mas que de los productos de la

artesania propiamente.

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: INPC

8.6. Gastronomia como Sub Ambito del Patrimonio Inmaterial Intangible de los Pueblos.

Una de las necesidades basicas de ser humano es la alimentacion, ya que desde el inicio de

la creacion del hombre ha sido una de las principales fuentes para sobrevivir, donde no importa el



12

sabor ni la coccion de los alimentos, sino simplemente tener que comer, con el fin de tener la
energia suficiente para trabajar y mantenerse durante las etapas de la vida. Es por esta razon que a
la gastronomia se la considera como la relacion que tiene es ser humano con la alimentacion, sin
embargo, cabe recalcar que la gastronomia va mas alla de una alimentacion, sino de satisfacer uno
de los placeres de la vida; el comer. “El término Gastronomia, se deriva del griego "Gaster", que
equivale a vientre o estdbmago término el cual es empleado y conocido mundialmente para definir
el arte de preparar una buena comida” (Trujillo, 2009).

En si la gastronomia se traslada, a el concepto del arte de saber preparar los alimentos,
mediante un desarrollado sentido del gusto, lo que permite al especialista conocer y saber
distinguir los sabores y texturas en los diferentes platos, en si la gastronomia se podria definir
como una ciencia, donde se realizan un sin nimero de combinaciones con infinidad de
frutos, vegetales, especias y hasta licores, con el Unico fin de encontrar sabores nuevos y
extraordinarios para el deleite y satisfaccion del paladar de las personas. Este término hoy en dia
solo se aplica a los especialistas en gastronomia, sin embargo, cabe recalcar que muchas veces no
se trata de seguir una receta. Si no de tener creatividad y confiar en el sentido del gusto que cada
persona tiene, he aqui, muchas personas que no son especialistas en el arte culinario, encuentran
los mejores sabores entre sus platos, lo que hoy en dia se conoce como la comida casera o criolla,
la cual es elaborada por personas que tienen sus conocimientos de sus antepasados y los mantienen
hasta el dia de hoy. A diferencia de la comida gourmet la que es elaborada por una persona que
estudia mas allade sus conocimientos empiricos con el fin de mejorar y fomentar su conocimiento
en diferentes areas de la cocina.

En el mundo existe un infinito numero de platos y recetas, que se han ido creado con
diferentes productos, existentes en cada pais, region, o ciudad, generando variedad de
nuevas sensaciones y experiencias culinarias para todas aquellas personas que gustan de buen
comer, como también aquellas que van por el mundo buscando nuevos sabores y texturas al
momento de alimentarse.

“La gastronomia es un sub ambito del Patrimonio Inmaterial considerado un legado
importante para las generaciones actuales y futuras.” (Tapia, 2016, pag. 9). Es por eso que forma
parte de patrimonio cultural de los pueblos. Se puede conocer mucho de un lugar a través de s su
comida tipica ya que brinda informacidn sobre sus costumbres, riqueza agricola y la forma en que

se relaciona con otras culturas.
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La importancia de la gastronomia en algunos paises tiene relevancia en la historia y cultura, como
también, en su ubicacion geografica siendo una representacion de las actividades econdomicas del
lugar, asi mismo de los climas y la fertilidad de los suelos, al tener una visiéon en la produccion
agricola y ganadera de zona, es decir que un plato puede contar la diversidad de productos
existentes en ciertos lugares de un pais.

En el Ecuador, la diferencia entre comidas es notable, gracias a sus diferentes pisos
climaticos, que dan como resultado la produccion de diversos alimentos, es decir que en el pais se
encuentran distintos platos de acuerdo a su regidn y elementos alimenticios, cada
region elabora su comida con los recursos que provee la naturaleza en cada sector, al mismo
tiempo que muchos de los plantos ecuatorianos esconden una tradicion como es el caso de la
fanesca o la colada morada ,una historia, una cultura o simplemente un interesante
procedimiento o producto desconocido, tal es el caso de la alimentacion de los indigenas
amazonicos, por esto que la gastronomia es considerada como un sub ambito dentro del patrimonio
cultural, por el gran conocimiento y  diversidad que encierra en
cada uno de los platillos ecuatorianos, los cuales son conocimientos que se han sido transmitidos
de generacion en generacion a lo largo de la historia, resaltando el sabor de los
recursos de dichas regiones y culturas, siendo parte de la actividad turistica dentro del pais,

tomada como el area de mas importancia al momento de realizar turismo.

8.6.1. Importancia de la gastronomia en el turismo
“La importancia de la gastronomia en el desarrollo de las actividades turisticas se establece
al realizar un viaje y conocer y experimentar diferentes tipos de comidas y bebidas caracteristicas

y propias de una region” (Lopez, 2015).

Si bien es cierto, dentro de la actividad turistica se relacionan diversas areas entre si,
conocido como planta turistica, lo que es importante p para tener una agradable experiencia al
momento de viajar. La alimentacion es una de las areas de planta turistica, por esta razon hay que
tener en cuenta que en cada paso que da un turista crece su conocimiento y su interés por cada
aspecto de su viaje, es aqui, donde e la alimentacion toma parte principal como elemento de un
viaje, cabe recalcar que la alimentacion es parte del turismo, pero es muy diferente hacer un turismo
gastrondmico. Es decir, viajar para comer, o para conocer la diversidad de platos que existen. Hay

muchas personas que se dedican a recorrer el mundo con el fin de encontrar sabores nuevos,
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productos extrafios o interesantes preparaciones, muchas veces los mismos profesionales de la
gastronomia buscan en diversos pueblos sus costumbres o elementos de sus platillos para llevar
acabo otras variedades de preparaciones, los cuales logren captar la esencia de dichos platos y
generar una fusion de platillos, dejando de ser comida tipica.

La gastronomia tipica de los pueblos autoctonos del Ecuador es una de las principales razones de
visita por turistas tanto nacionales como internacional, ya que muchas veces ensefia la forma de

vida de los antepasados como también de los indigenas nativos de cada region.

“La gastronomia es una de las cosas que logra conseguir despertar el interés de los
visitantes, ya que captura la esencia del lugar donde se prepara. La comida local nos da a
conocer las actividades culturales de la zona.” (Bermejo, 2017). La originalidad y diversidad de la
gastronomia tipica de los pueblos indigenas del Ecuador, es un atractivo, para aquellos viajeros que
buscan conocer la interacciéon del hombre con la naturaleza, como también el manejo de los

recursos naturales para satisfacer sus necesidades de manera sustentable.

La necesidad de conocer, lleva al turista mas haya que el solo hecho de viajar, ya que cada
plato tipico del Ecuador, guarda costumbres y tradiciones, permitiendo que muchas veces se
realice viajes de turismo gastrondmico y se fusione la actividad turistica con la gastronomia
de los pueblos. “Las personas que tienen como fin el conocer los sabores tipicos de otras regiones
se denominan como: “gastronauta”. (Montesino, 2014). El cual tiene como motivo principal de sus
viajes, la busqueda de lugares que ofertan gastronomia tipica, lo cual genere placeres sensoriales,
desarrollandose de esa manera la modalidad turistica denominada “turismo gastrondmico, lo que
es de gran beneficio para los diferentes sectores que no cuentan con recursos turisticos naturales,
pero si con culturales como el la gastronomia, fomentando las visitas del sitio, no solo por su
lugares, sino también por su gran variedad de exquisitos sabores que esconde dicha region o pueblo,

de tal manera que pueda promoverse y mejorar la economia.
8.6.2. Gastronomia en el Ecuador

“La gastronomia ecuatoriana se ve enriquecida por las diferentes regiones naturales que
forman el pais” ( (Fernandez S. , 2016). La costa, sierra, las Islas Galapagos y la region oriental,
presentan una diversidad de platos, caracteristicos de cada region, preparados con elementos

propios del sitio. La riqueza cultural gastronomica del Ecuador, es una de las mas variadas, gracias
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a la diversidad de climas ademds que, en un pais tan pequefio se encuentre una infinidad de
productos, por la presencia de la cordillera de los andes que logra la division de regiones y

ecosistemas naturales, diferenciando unos de otros y por ende la produccion de distintos elementos.

(Weismantel, 2004) Sefiala: “La comida esta ligada a la cultura”. A esto se suma que los
primeros habitantes del Ecuador utilizaban en su dieta diaria maiz, papa y fréjol como los
principales ingredientes, en la Sierra. Mientras en la Costa, el pescado, la yuca y frutas como el
coco y el platano. El consumo de estos productos estaba determinado por los ciclos de la naturaleza,
las variaciones climaticas, el tipo de terreno y las técnicas agricolas. Por lo que se logra la
diversidad de productos en el pais, es una de las grandes razones por las cuales se

considera como un pais mega diverso y sea reconocido ante el mundo.
8.6.3. Gastronomia de la region Amazonica

“Por la gran multiplicidad de productos y especias, animales y frutas, la Amazonia ofrece
una cultura gastrondémica poco conocida por el extranjero, pero muy popular entre los nativos”.
(Valle, 2011).

Disfrutar de la gastronomia Amazodnica, es una experiencia unica y diferente a otras comidas, ya
que permite conocer el esfuerzo que hacen los indigenas en la selva para poder obtener sus
alimentos, y ensefia a valorar la importancia de cada recurso natural de la region, al mismo tiempo

que guarda riqueza cultural en las diferentes técnicas y preparaciones gastrondémicas del sitio.

8.6.4. Inventario turistico

“Es un proceso por el cual se registran ordenadamente los factores fisicos y culturales de
atractivos, que sirven de base para elaborar productos turisticos para una regién”. (Yunior, 2012).
Un inventario de atractivos turisticos es una herramienta que permite registrar las cualidades de un
atractivo mediante el planteo de directrices que logran el levantamiento de informacion veridica,
del sitio con el fin de generar una fuente de informacion, mediante la sistematizacion de la misma.
Este instrumento es de gran importancia para el desarrollo de proyectos que vinculen la actividad
turistica, como el disefio de guias de gastronomia, mediante el cual se determina la informacion

relevante sobre dicha investigacion, permitiendo organizar el estudio.
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8.7.  Guia gastronomica

“La elaboracion de una guia, se basa servir para conducir al que la utiliza, por el camino de
la busqueda de un criterio acertado en la eleccion del servicio o destino”. (Zarauz, 2006) Una guia
gastrondmica es una herramienta de informacion, la cual da a conocer la comida tipica mas
importante del lugar con el fin de informar y dirigir al turista sobre el tipo de gastronomia que
puede encontrar en el sector, de tal manera manejar un recorrido que le permita disfrutar de todas
aquellas exquisiteces unicas del sito. Es por eso que se realiza un medio de informacion sobre la
gastronomia tipica de la provincia de Orellana, con el fin de que se dé a conocer la identidad

culinaria se los grupos étnicos del sitio y se genere alcances econémicos y turisticos.

9. METODOLOGIA APLICADA.

9.1. Metodologia Cualitativa - Descriptiva

La elaboracion del presente estudio se realizara basado en una investigacion cualitativa y
Descriptiva mediante la recopilacion informacion tanto de fuentes Primarias y secundarias.
Con la finalidad de describir ciertas cualidades de la provincia y de la gastronomia

tipica de los pueblos indigenas del sitio.

9.1.1. Método Cualitativo

“Produce datos descriptivos, con las propias palabras de las personas, habladas o escritas y
la conducta observable, constituida por un conjunto de técnicas para recoger datos” (Lopez, 2010).
El método cualitativo permitird describir cada una de las caracteristicas gastronoémicas de las

recetas indigenas, como también la descripcion del plato.
9.1.2. Método Descriptivo

“Describe los fenomenos como aparecen en la actualidad”. (Ferrer, 2010). Este método
permitird la descripcion de la informacion obtenida referente a gastronomia en base a sus
ingredientes, preparacion y proceso de obtencion, como también técnicas desarrolladas al momento

de la preparacion.
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9.1.3. Método Inductivo

“Es aquel método cientifico que alcanza conclusiones generales partiendo de hipotesis™
(General, 2015). Este método permitira deducir varios de los temas que no sean esclarecidos en la

investigacion, basados en la observacion directa.

10.2Técnicas de Investigacion

10.2.1. Investigacion Bibliografica

Permite obtener conocimientos previos del area de estudio mediante una investigacion
(Ferrer, 2010). Parte de este estudio se realizard médiate la revision de fuentes bibliogréficas,
documentales como: planes de ordenamiento territoriales y estudios basados en identidad cultural

de los pueblos indigenas de la provincia de Orellana.
10.2.2. Observacion directa

“La observacion es un elemento fundamental de todo proceso de investigacion; en ella se
apoya el investigador para obtener el mayor nimero de datos.” (General, 2015). Mediante la técnica
de observacion directa se pretende identificar visualmente los platos e ingredientes que lo

componen.
10.2.3. Salidas de Campo

“Es la investigacion que se realiza en el lugar de los hechos es decir donde ocurre los
fendmenos estudiados”. (Ferrer, 2010)
Se pretende realizar salidas de campo con el fin de visitar a los cuatro cantones, y hacer un
recorrido, para identificar restaurantes y puestos de comida tipica, para el levantamiento de

informacion.

10.2.4. Entrevista Estructurada:

“La entrevista es una técnica de interrogatorio que se caracteriza por su aplicacion
interpersonal o cara a cara" (Lozano, 2010)
La entrevista se aplicara a las personas comercializadoras de productos tipicos y personas de

nacionalidades indigenas, con el fin de conocer ingredientes, recetas y técnicas culinarias,
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como también el proceso que requiere cada plato, al mismo tiempo de identificar las razones

de la preparacion de dichos de platos.

10.3. Herramientas de Investigacion
10.3.1. Ficha de Inventario INPC:

La ficha del instituto nacional de patrimonio y cultura, es una herramienta, donde mediante la
presencia de directrices se conceptualiza la informacién sobre el patrimonio inmaterial de los
pueblos. La misma que Ayudara a conocer y clasificar los platos tipicos de la provincia. Mediante
parametros como:

Registro: se realiza el registro de la informacion, donde se identifica el patrimonio cultural
inmaterial.

Inventario: Se describe los bienes que tienen un valor patrimonial, por tanto deben ser
protegidos y conservados

Catalogacion: Estudia a mayor profundidad los bienes inventariados y se documenta para

presentarse como una herramienta para el conocimiento y la investigacion académica.
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llustraciéon 1: Modelo de la Ficha del Patrimonio Inmaterial
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10.3.2. Fotografia

“Su contenido se centra en aspectos generales de la fotografia, en aportar unos
conocimientos basicos de la imagen fotografica” (Armengol, 2006).
La fotografia es la principal atraccion visual en la para la elaboracion de la guia, ya que trata de
captar la 1imagen fisica de cada plato, para proximamente ser plasmada en la
guia, es una representacion grafica que permite informar sobre la estructura del plato, para la

atraccion y deleite de las personas.

11.  ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

11.2. Diagnostico del Area de Estudio

Para la elaboracion del diagndstico situacional de la provincia de Orellana se plantearon varias
salidas de campo, donde se aplicd la metodologia de observacion directa junto con el uso de
herramientas de investigacion como la revision bibliografica de fuentes primarias y secundarias, la
cual se obtuvo en base al estudio de documentos gubernamentales como: el plan de Ordenamiento
Territorial de la provincia de Orellana y la interaccion con pobladores de la zona, con el propdsito
de determinar correctamente el estado actual de la provincia, donde se realiz6 el analisis de los

factores socio - econdmico, historico - cultural y geografico - ambiental.



llustracion 2: Mapa de Ubicacion

MAPA DE UBICACION

REPUBLICA DEL ECUADOR

CANTONES DE LA PROVINCIA

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Google Earth Pro
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Tabla 3: Datos Generales
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DATOS GENERALES
Pais Ecuador
Provincia Orellana
Aguarico
Cantones La joya de los sachas
Puerto francisco de Orellana
Loreto
Zona de planificacion 2

Norte: Provincia de Sucumbios

Sur: Provincias de Napo y Pastaza

Limites

Este: Pert

Oeste: Provincia de Napo
Poblacion 136 396 hab.
Superficie 21.730,05 Km2
Altitud 255m.s.n.m
Clima Tropical calido humedo
Temperatura Min.26° C Max 40 ° C
Precipitaciéon 3000mm-4000mm. Al afio

Elaborado por: Gabriela Ramirez

Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Provincia de Orellana
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Tabla 4: Ambito Geografico - Ambiental

AMBITO GEOGRAFICO - AMBIENTAL

Provincia de Orellana

Orografia

Geomorfoldgicamente, la provincia de Orellana, se encuentra influenciada por la Cordillera Oriental y
la llanura amazonica, razon por la cual las alturas varian desde los 168 m.s.n.m. en la llanura amazonica;
y hasta los 3.800 m.s.n.m. en la zona oeste donde se encuentra el Volcan Sumaco, que marca el limite

entre las provincias de Napo y Orellana las elevaciones importantes que tiene la provincia son:

Volcan Sumaco 3.732 m.s.n.m
Cordillera Napo Galeras 1.400 m.s.n.m
Cerro Pasourco y Cononaco No sobrepasan los 1.000 m.s.n.m

La multiplicidad de matices ha ido determinando los modos de vida de la poblacion, asi como los tipos
y rotaciones de cultivos y las facilidades de acceso a las comunidades. La provincia comparte el suelo
de la siguiente forma; bosque natural (75%), humedales (8%), pasto natural (1%), vegetacion arbustiva
(4%), pasto cultivado (4%), palma africana (0.07%), cultivos (5%), cuerpos de agua (2%), bancos de
arena (0.05%), area poblada (0.03%).

Ecosistemas

En Orellana se presentan grandes contrastes climaticos, constituidos por frecuentes lluvias torrenciales
y sus consecuentes inundaciones a la vez elevadas temperaturas como también variaciones en la
humedad.

La razon es porque se encuentra situada entre dos subregiones distintas, la region sub-andina y la region
amazonica dando paso a la formacion de diversos ecosistemas donde se producen nuevas especies de

flora y fauna tinica, de los cuales se reconocen las siguientes:

Ecosistema Altura

Bosque Siempre verde Pie montano Galeras (600 a 1300 msnm)

Bosque siempre verde de tierras bajas con bambu de la Amazonia (196-500 msnm)

Bosque Siempre verde de Penillanura del Sector Aguarico-
(168-350 msnm)
Putumayo-Caqueta

Bosque Siempre verde Montano Bajo de Galeras (1300-1700 msnm)
Montano del Norte-Centro de la Cordillera Oriental de Los Andes | (400-1200 msnm),

Bosque Siempre verde de Penillanura del Sector Napo-Curaray (170-350 msnm)
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Bosque Inundable de la Llanura Aluvial de los rios de origen Andino
. ] (196-500 msnm)
y de Cordilleras Amazdnicas

Bosque inundable y Vegetacion lacustre-ripari de aguas negras de la
(170-350 msnm)
Amazonia

Bosque Inundado de la Llanura Aluvial de la Amazonia (158-350 msnm)

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Provincia de Orellana

Tabla 5: Ambito Socio - Econémico

AMBITO SOCIO - ECONOMICO

Analisis demografico
La Provincia alberga 136 396 habitantes los cuales se auto identifican como mestizos, indigenas, afro
ecuatorianos y blancos, esta variedad de etnias se debe a la migracion de personas hacia la Amazonia en

busca de mejorar su calidad de vida.

Division demografica entre hombres y mujeres
Hombres 53 %
Mujeres 47 %

Idioma

En la provincia de Orellana se identifica tres tipos de idiomas de acuerdo a su etnia:

o Kichwa
. Wao

o Espaiiol
Migracion

La provincia de Orellana desde muchos afios atras se ha convertido en un lugar receptor de personas de
otras provincias y paises como: Pert1 y Colombia, los cuales llegan en busca de oportunidades de trabajo,
el nivel de migracién en la provincia es relativamente bajo, ya que durante mucho tiempo la industria
petrolera fue la primera generadora de empleo en el lugar.

Obras de infraestructura

. Servicios basicos

La provincia de Orellana cuenta con todos los servicios basicos (luz, agua, alcantarillado, internet,
teléfono/ movil)

o Red vial

o Vias de acceso de primer, segundo y tercer orden
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Educacion

Hoy en dia el nivel de analfabetismo es de 8% del total de la poblacion, principalmente por la precariedad
de la infraestructura relacionada con el alto nivel de desercion de los maestros, especialmente en area
rural.

Salud

En la provincia existen 47 establecimientos de salud con infraestructura media tanto publicos como
privados de este total, el (41,07%) se encuentran en el cantén Francisco de Orellana, 17,86% en Loreto;
16,07% en Joya de los Sachas; y el 8,93% en Aguarico.

Poblacion econémicamente activa

La provincia de Orellana presenta un total de 54.432 personas que conforman la PEA, lo que representa
el 39,91% de la poblacion total de la provincia, la cual por muchos afios se enfoco en la industria
petrolera, descuidando otras areas de produccion como: la agricola, ganadera y turistica

La poblacién de Orellana sufre un alto indice de desempleo desde el 2015 debido, al bajo precio del
barril del petroleo siendo la principal causa de desempleo en la provincia.

Actividades productivas

La provincia cuenta con cuatro ejes econdmicos importantes; la actividad petrolera (57%), la actividad
agricola - ganadera (19%), comercio (16%) y la actividad turistica (8%).

Actividad petrolera

De acuerdo con la secretaria de Hidrocarburos del Ecuador y la empresa publica Petroecuador, en la
provincia de Orellana se encuentra establecidos 22 bloques petroleros, gracias a esta actividad existe la
posibilidad de que las comunidades puedan ofrecer bienes y servicios a las empresas que trabajan para
la industria petrolera, estableciendo estandares de calidad y precio.

Actividad agricola — ganadera

Esta actividad es considerada como un eje dinamizador de la economia, se constituye como una de las
principales actividades generadoras de ingresos.

Siendo los principales los cultivos el de palma africana, maiz, arroz café, cacao, platano, yuca, malanga
y naranja.

Comercio

En referencia a las actividades comerciales, la actividad de mayor peso e Importancia en generacion de
ingresos anuales y es el comercio al por mayor y menor (incluye la reparacion de vehiculos automotores
y motocicletas), con un ingreso del 34,56%

La actividad turistica

Desde el afio 2007 las instituciones publicas de la provincia, ha determinado el turismo comunitario

como la estrategia mas viable para mejorar la calidad de vida de las comunidades, en base a la prestacion
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de servicios turisticos. Se han desarrollado mas de 70 proyectos de turismo comunitario, con diferentes

niveles de desarrollo.

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Provincia de Orellana

Tabla 6: Ambito Historico — Cultural

AMBITO HISTORICO - CULTURAL

Historia

La Provincia de Orellana ubicada en la Region Amazonica; cuya capital es Puerto Francisco de Orellana o conocida
también como el Coca, es la provincia N° 22 de la Reptiblica del Ecuador creada en el afio de 1998 al ser separada
de la provincia de Napo.

La historia de la provincia de Orellana se basa en la travesia de los afios desde los inicios de la Provincia de Napo.
Tras dos décadas de lucha social la poblacion de Orellana cuando se organiza para gestionar la creacion de una
nueva provincia, los primeros intentos fracasaban por incidencia de poderes politicos provinciales liderados desde
el Tena, sin embargo, la lucha persistente de personas con una amplia vision de desarrollo y una planificacién
social sin precedentes en Coca, Sacha y Loreto logran cumplir con un mandato social planteado desde las bases
sociales. Segtn los datos historicos en una asamblea realizada en la iglesia de Lago Agrio el 14 de Junio de 1984,
se resuelve impulsar la creacion de la provincia de Sucumbios, donde Monsefior Alejandro Labaka propone crear
también a la provincia de Orellana, el 2 de Agosto de 1987 nuevamente en Coca se forma un comité de
provincializacion que se denomind “Mons. Alejandro Labaka”. A partir del afio 1997 la constante presion social
hace que Resoluciones de los Municipios de Orellana y Aguarico soliciten la fundacion de la nueva Provincia, el
Municipio “Francisco de Orellana presidido por el Sr. Eduardo Montafio; en sesion del 10 de Enero de 1997 entrega
el estudio socioeconomico titulado “Perfil de la Provincia de Amazonas”.

Se crea la Provincia de Orellana en segunda instancia no se aprobo por inconformidad del nombre, debido a que
el consulado de Peru sugirié que, por los problemas bélicos dados con el Pert, no era pertinente utilizar el nombre
propuesto para la provincia “AMAZONAS” Tuvieron que pasar ocho afios para que esta tomara mas fuerza, y asi
decidir que por justicia historica crear la nueva provincia Amazdnica

Finalmente fue nominada a la categoria de Provincia y la ciudad de Puerto Francisco de Orellana como su
Capital con sus 4 cantones Loreto, Joya de los Sachas, Orellana y Aguarico, el dia lunes 30 de Julio de 1998,

durante la presidencia del Dr. Fabian Alarcon, quedando constancia en el Registro Oficial No. 372.

Grupos étnicos

La presencia de grupos indigenas, hace que la provincia cuente con un enriquecimiento cultural que la diferencia
de otras zonas del pais, siendo las mas representativas la Kichwa (80%), Shuar(4,44%), Waodani (2,10%) y Awa
(0,01) las cuales representan un total de 43.329 habitantes, equivalente al 32% de la poblacion. Su importancia

radica en el nimero de habitantes, su vulnerabilidad y el estudio de sus costumbres y tradiciones culturales a través




27

tipicos de la zona ya que se encuentran elaborados con productos nativos del lugar.

del uso de los recursos naturales. De acuerdo a la investigacion se identificaron 21 platos denominados como

Patrimonio cultural

dentro de la metodologia del INPC.

Dentro del patrimonio cultural de la provincia de Orellana se destaca la presencia de grupos étnicos junto con sus

costumbres y tradiciones, considerados como conocimientos ancestrales, identificado como patrimonio inmaterial

Elaborado por: Gabriela Ramirez

Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Provincia de Orellana

Tabla 7: Ambitos del patrimonio inmaterial relacionados a la gastronomia

Ambitos del patrimonio inmaterial relacionados a la gastronomia

GASTRONOMIA

DESCRIPCION

AMBITO

TIPO

El maito de pescado es una preparacion realizada
principalmente cuando los hombres indigenas
salen de caza o pesca, y preparan sus alimentos
en la selva mediante el uso de hojas de Bijao,

Conocimientos y usos

Técnicas y

. ., P . saberes
Maito de pescado | para lograr una coccidén en término vapor, cabe | relacionados con la roductivos
mencionar que en las preparaciones indigenas no | naturaleza y el universo Progu
e . L tradicionales
se utilizan condimentos, Unicamente son
sazonados con sal, ya que trata de destacar el
sabor natural de los productos.
La raspa o campeche es un pez que vive adherido
a las piedras de rios grandes, su boca es en forma
de ventosa y la textura de su piel es dura similar - Técnicas y
. . . Conocimientos y usos
Maito de a una lija, es por eso que se le atribuye con el . saberes
relacionados con la .
Campeche nombre de raspa. Para obtener este pez las - productivos
) naturaleza y el universo .
personas tienen que meter sus manos entre las tradicionales
piedras de los rios o mediante el uso de
herramientas como arpones.
Este plato se elabora mediante el uso de la gallina - Técnicas y
. . . . Conocimientos y usos
Maito de gallina criolla la cual es criada a en el campo por relacionados con la saberes
criolla personas indigenas, se utiliza la hoja de bijao, - productivos
. . naturaleza y el universo .
con el fin de profundizar el sabor de la gallina. tradicionales

Tilapia asada

La tilapia asada se elabora mediante el uso de
pinchos o cafia guadua para sujetar pez, y es
adobada nicamente con sal.

Conocimientos y usos
relacionados con la
Naturaleza y el
universo

Técnicas y
saberes
productivos
tradicionales
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Pincho de mayon

Para la recoleccion del Mayon, las personas
indigenas siguen un largo proceso, seleccionan la
planta de morete, coco o chontaduro de la cual
seran aprovechados sus frutos y palmito, seguido
de esto se corta la palmera y se realizan varios
cortes en el tronco del arbol, donde después de
un mes llega el escarabajo conocido como
gorgojo negro o picudo de palma y deposita sus
huevos, los que en el transcurso de tres meses se
convierten en larvas.

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales.

Maito de palmito
con mayon

El palmito es el cogollo de las palmeras las
personas indigenas cortan una palmera y la
desojan hasta encontrar la parte mas blanda y
tierna del tronco.

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales

Mani cocinado

La siembra del mani se realiza el quinto dia de
luna, ya que se considera ser el mejor dia para la
siembra, la cosecha se efectia de forma familiar,
ya que todos los miembros colaboran al
momento de desenterrar el producto, luego se
retinen y separan el mani de la raiz, mientras que
los nifios se encargan de lavarlo, para
posteriormente cocinarlo con cascara.

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales.

Maito de palmito
con mani

Luego de haberse cosechado el mani, las familias
indigenas lo desgranan y tuestan para luego ser
molido, el palmito es picado finamente y
pochado, posteriormente es envuelto en hojas de
bijao.

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales.

Mazamorra de
carne de monte

La mazamorra es una preparacion de platano
verde rallado y cocinado con agua sal, a la cual
se le agrega cualquier tipo de carne del monte
como: mono, guatusa, guanta, venado, danta,
saino, armadillo, entre otros. Para la obtencion de
los animales se utilizan herramientas como
cerbatanas trampas elaboradas a base de cafia
guadua y lanzas, en la nacionalidad Wuaodani la
carne de preferencia es la de mono, el cual es
capturado mediante cerbatana, se usa veneno de
serpiente para sedarlo, y caiga de los arboles,
posteriormente es amarrado de manos y patas,
para ser lanzado vivo al fuego y ser pelado. Este
platillo se presenta solo en ocasiones festivas
como matrimonios indigenas.

Conocimientos y usos
relacionados con la
Naturaleza y el
universo

Técnicas y
saberes
productivos
tradicionales

Hormigas Ucuy

Este producto cumple un proceso laborioso para
su obtencidén, pues estos insectos solamente
vuelan una vez al afio. Las Ucuy son hormigas de
la especie conocida como arrieras, al llegar a su
maduracion y obtencion de sus alas, se preparan
para abandonar el hormiguero, en el mes de
septiembre, cuando empieza el invierno, es
cuando estas hormigas abandonan su hogar, para
lo cual las familias indigenas se preparan
levantandose a las 4 de la mafiana poniendo

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales.
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plasticos en el suelo y generando fuego cerca de
los nidos, para que las hormigas sean atraidas por
la luz del fuego y se quemen sus alas.

Chicha de yuca

La chicha de yuca es uno de los principales
elementos en la dieta alimenticia de los indigenas
Amazénicos, ya que se considera como
suplemento alimenticio. Los hombres indigenas
toman siempre dos "pilches" de chicha de yuca,
ya que esto les brinda la fuerza y la energia
necesaria. .la preparacion de la chicha de yuca
empieza desde la siembra y cosecha de este
vegetal, uno de los principales aspectos que se
consideran en el cultivo de la yuca es que la
mujer indigena la siembre cuando estd con el
periodo.

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales.

Chicha de camote

Para la siembra del camote la familia se reune y
selecciona las semillas, posteriormente, las
mujeres de la familia son las en cargadas de la
cosecha y limpieza del producto. La chicha de
camote es un plato tipico que se caracteriza por
su sabor.

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales.

Chicha de
chontaduro

La chicha de chontaduro es una bebida elaborada
con los frutos de la chonta. Para la preparacion
de esta bebida las personas indigenas usan
herramientas que les permita obtener sus frutos
como cafia guaduas, muchas veces usan sogas y
hachas para derribar la planta, ya que su tronco
estd cubierto de grandes espinas lo que impide
escalar, sus frutos se cosechan solo los meses de
marzo y junio.

Usos sociales, rituales y
actos festivos

Practicas
comunitarias
tradicionales.

Té de guayusa

La guayusa es un arbol que crece en las
profundidades de la selva, sus hojas han sido
utilizadas por las nacionalidades indigenas de la
amazonia. Se conoce como vigilante nocturno y
se dice que los ancianos de las tribus son los
principales en tomar esta infusion para a
mantenerse despiertos por las noches.

Conocimientos y usos
relacionados con la
naturaleza y el universo

Técnicas y
saberes
productivos
tradicionales

Carnes de monte
ahumadas

La carne de monte ahumada es un plato que se
realiza cuando hay algun evento festivo en la
comunidad, los hombres de las familias salen con
sus lanzas y cerbatanas a cazar cualquier animal
de la selva para el banquete del evento. La
presencia de la carne en la mesa de una familia
indigena, es un manjar que no todos los dias se
puede degustar la técnica de ahumar las carnes es
importante para la conservacion del producto

Conocimientos y usos
relacionados con la
naturaleza y el universo

Técnicas y
saberes
productivos
tradicionales
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Los huevos de charapa, es un producto que solo
se recolecta una vez al afio.
En el mes de septiembre es cuando las tortugas . . Practicas
Huevos de . . Usos sociales, rituales y L
llegan por las noches a las orillas de los rios para . comunitarias
charapa . 1 actos festivos .
depositar sus huevos en la arena. Las familias tradicionales.
indigenas se preparan y se despiertan a las 5 de
la mafiana para la recoleccion de los huevos.
Para la obtencion del bocachico las mujeres L .
. . Conocimientos y usos Técnicas y
Maito de indigenas elaboran trampas de una planta .
. . relacionados con la saberes
bocachico con llamada carrizo, a la cual colocan barbasco una .
. . . .. Naturaleza y el productivos
palmito especie de flora alucinégena que debilita al . .
. . universo tradicionales
pescado y permite que sea capturado facilmente.
La fruta de pan son semillas de un fruto conocido L .
~ .y Conocimientos y usos Técnicas y
como fiame, este al llegar a su maduracion cae al .
Fruta de pan I relacionados con la saberes
. suelo donde las personas indigenas lo recogen y .
cocinada . . Naturaleza y el productivos
separan sus semillas para posteriormente ser . .
. universo tradicionales
cocinadas.
El morete se da en una palmera que crece en las | Conocimientos y usos Técnicas y
. profundidades de la selva en zonas pantanosas , | relacionados con la saberes
Morete cocinado . . .
su recoleccion se realiza cortando la planta o | Naturaleza y el productivos
mediante el uso de cafias guaduas. universo tradicionales
El caldo de campeche es un plato reconocido en o ..
. . . Conocimientos y usos Técnicas y
las comunidades indigenas y mestizas por sus .
. . relacionados con la saberes
Caldo de raspa propiedades nutritivas aparte de tener un .
Naturaleza y el productivos
excelente sabor, las personas lo toman con el fin . .
. universo tradicionales
de curar su malestar como cansancio o resacas.

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la Provincia de Orellana

11.3.

Inventario

Para la elaboracion del inventario de gastronomia tipica de la Provincia de Orellana, se realizo el
trabajo de campo, donde se determinaron lugares claves para la recoleccion de informacion; se
definieron como lugares claves a los sitios que expenden comida como: ferias, festivales
gastronOmicos, restaurantes. etc.

Las visitas se realizaron los dias domingos en la cabecera cantonal de Loreto y Francisco de
Orellana donde se encuentran personas de nacionalidad Kichwa y Shuar ofreciendo los distintos
productos que se presentan en su dieta alimenticia, como: frutos, semillas, pescados y bebidas, para
lo cual se aplico la técnica de la entrevista a los distintos comerciantes y consumidores.

Una vez realizado este proceso se definieron como informantes claves a los miembros de la feria
indigena de los cuales se seleccionaron 4 informantes, debido a que cada uno representa diferentes

ofertas y preparaciones de platos, el resto de miembros de la feria repiten los platos. Ademas, se
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identific6 como actoras claves a un representante de cada nacionalidad del departamento de
Nacionalidades del GAD, provincial.

Se aplico la metodologia del INPC para inventariar los platos encontrados.
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Resultado del Inventario de Platos Tipicos

Tabla 8: Inventario de Platos Tipicos

SENSIBILIDAD AL - .

TIPO CAMBIO ALCANCE TECNICA DE COCCION
DENOMINACION - s & < < | |8 |E |%

1,%, S 22 |2 |3 8 S = S g S| Técnica de coccion

& 8 25 | < | = A 3 3 g 3 5

O L o 8 o nd pd =
Maito de pescado X X X Envoltura/coccion a vapor
Maito de Campeche X X X Envoltura/coccion a vapor
Maito de gallina criolla X X X Guisar
Tilapia asada X X X Asar
Pincho de Mayon X X X Asar
Maito de palmito con mayon X X X Envoltura/coccion a vapor
Mani cocinado X X X Cocer
Maito de palmito con mani X X X Pochar
Mazamorra de carne de X X X Estofar
monte
Hormigas ucuy X X X X X Fritura
Chicha de yuca X X X X X Procesar
Chicha de camote X X X Procesar
Chicha de chontaduro X X X X X Procesar
té de guayusa X X Blanquear
Carnes de monte ahumadas X X X Ahumar
Huevos de Charapa X X X Cocer
Maito de bocachico con X X X Envoltura/coccion a vapor
palmito
Fruta de pan cocinada X X X Cocer
chontaduro cocinado X X X Cocer
Morete cocinado X X X Cocer
Caldo de raspa X X X Cocer
21 29% | 57% | 14% | 0% | 10% 90% 10% | 14% | 57% | 19% | 0% 10

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo
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11.3.1. Anélisis de inventario
Tabla 9: Platos iniciales

PLATOS TIPICOS IMAGEN

Maito de pescado

Mayones asados

Chicha de yuca

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Tabla 10: Identificacion inicial de platos

Platos iniciales 3 14%
Nuevos Hallazgos 18 86%
Total 21 100%

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Gréfico 1: Identificacion inicial de platos

Resultados

M Platos iniciales

Nuevos Hallazgos

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo
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Inicialmente se identificaron tres platos catalogados como tipicos de la provincia, mismos que son,
el maito de pescado, la chicha de yuca y el pincho de mayon, los cuales representan el 14% del
total de platos inventariados, sin embargo, mediante la investigacion se registraron 18 platos mas,
equivalentes al 86% de platos encontrados dando una totalidad de 21 platos tipicos, elaborados

por etnias indigenas, siendo relevante la diversidad gastronémica existente el sitio de estudio

Tabla 11: Tipo de gastronomia

Festiva 6 29%
Cotidiana 12 57%
Festiva y cotidiana 3 14%
Total 21 100%

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Griéfico 2: Clasificacion de Gastronomia

Resultados

M Festiva
M Cotidiana

ud festiva y
cotidiana

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Interpretacion de resultados
Dentro de la metodologia del INPC, la gastronomia se clasifica en cotidiana y festiva de los cuales
segun la investigacion el 29% de los platos se catalogan como gastronomia festiva, mientras que

el 57% se define como gastronomia cotidiana, en cambio, el 14% de platos se presenta tanto como
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gastronomia festiva y cotidiana, existiendo una multiplicidad en las preparaciones tipicas en el

lugar, lo que realza turisticamente el sitio.

Tabla 12: Sensibilidad al cambio

Alta 0 0%
Media 2 10%
Baja 19 90%
Total 21 100%

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Grafico 3: Sensibilidad al cambio

0%

Resultados

Malta
M media

i baja

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Interpretacion de resultados

Se determind el nivel de sensibilidad al cambio que pueden sufrir algunos platos tipicos, por

cuestiones de aculturizacion o cambio de habitos alimenticios, donde 10% de platos sufren una

sensibilidad al cambio media, por otro lado, el 90% de platos inventariados tiene una sensibilidad

baja al cambio, dando como resultado que en la actualidad la gastronomia tipica de la provincia de

Orellana mantiene sus costumbres, tradiciones y técnicas en la elaboracion de sus alimentos.
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Local 2 10%
Provincial 3 14%
Regional 12 57%
Nacional 4 19%
Internacional 0 0%

Total 21 100%

Elaborado por: Gabriela Ramirez

Fuente: Trabajo de Campo

Grafico 4: Alcance

Resultados

0%

M Local

H Provincial
i Regional
M Nacional

M Internacional

Elaborado por: Gabriela Ramirez

Fuente: Trabajo de Campo

Interpretacion de resultados

Dentro de la influencia o alcance que tienen los platos, se obtuvo como resultado que el 10% de

los platos inventariados tienen un alcance local, el 14% tiene una influencia provincial, el 57% son

de alcance regional y el 19% son de alcance nacional, por lo cual se puede manifestar que gran

parte de la gastronomia tipica del sitio es mayormente conocida a nivel regional, por el la presencia

de etnias indigenas, las cuales comparten varios conocimientos culturales, al mismo tiempo se

puede determinar que la mayoria de platos no son conocidos a nivel nacional e internacional, por

falta de estudios y difusion de informacion.
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Tabla 12 Técnicas de coccion

Envoltura/coccién a vapor 4 19%
Guisar 1 5%
Asar 2 5%
Cocer 6 28%
Pochar 1 5%
Estofar 1 5%
Fritura 1 5%
Procesar 3 14%
Blanquear 1 5%
Ahumar 1 5%
Total 21 100%

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Grafico 5: Técnicas de coccion

Resultados

5% 5% ® Envoltura/coccion a

vapor
® Guisar
M Asar
5% & Cocer
5% M Pochar

Elaborado por: Gabriela Ramirez
Fuente: Trabajo de Campo

Interpretacion de resultados
Se identificaron las técnicas de coccion y preparacion para cada uno de los alimentos, donde se

obtuvo un total de 10 técnicas de coccion de los cuales el 19% de platos son elaborados con la
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técnica envoltura — coccidn a vapor, el 5% son obtenidos mediante la técnica de guisar, el 9% se
elaboran con la técnica de asar, el 28% se realizan a través de la técnica cocer, el 5% se le aplica la
técnica pochar, mientras que al 5% se aplica la técnica estofar, el 14,2% de los platos se realizan
con la técnica procesar, el 5% se efectuan con la técnica blanquear, finalmente el 5% se elaboran
con la técnica ahumar. De esta manera se puede conocer sobre la diversidad de técnicas que se

utilizan en las distintas preparaciones indigenas.

11.4. Guia gastronomica
Una vez realizado el inventario de la gastronomia cotidiana y festiva de la provincia de Orellana,

se sistematiza la informacion importante para realizar la guia.

o Para el diseno se determind las siguientes caracteristicas fisicas:

. Papel cuché brillante de 115 gr tamafio AS. (Para la portada, pasta)

o Papel couche mate de 200 gr tamafio AS. (Para las hojas de contenido)
o Hojas engrampadas

Para el documento final de la guia gastronomica contendr las siguientes partes:

11.4 Portada

En la Portada contara con una imagen represente representativa de la provincia de Orellana con

un titulo (Guia gastrondmica de la provincia de Orellana.)

11.4.1. Como leer la guia

Este parametro dentro de la guia es un breve instructivo que permite al lector tener un

criterio de como empezar la lectura y comprension de la misma.

11.4.2. Indice

Existird un indice donde indicara todos los puntos que contard la guia como el Listado de la

gastronomia cotidiana y festiva del lugar.
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Indicaré una breve descripcion del contenido de la guia y su importancia y aportacion en el medio,

con la finalidad que la persona que observe la guia se informe sobre el lugar y su diversidad

gastrondmica.

11.4.4. Resefia histérica

Se establecera brevemente los antecedentes del lugar y objeto de estudio y su importancia cultural.

11.4.5. Glosario

En las paginas finales de la guia gastrondmica de la provincia de Orellana se encontrard un cuadro

de aquellos términos desconocidos e importantes dentro de la gastronomia tipica del sitio, para

facilitar la interpretacion por parte del lector

11.5. Disefio de la Guia
Tabla 14: Disefo de la Guia

Intraducein

PORTADA INDICE

INTRODUCCION

&)

RESENA HISTORICA MAITO DE PESCADO
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MANI COCINADO

MAZAMORRA DE CARNE DE MONTE

HORMIGAS UCUY

CHICHA DE YUCA

CHICHA DE CAMOTE

CHICHA DE CHONTA

CARNES AHUMADAS DEL MONTE

MAITO DE BOCACHICO CON PALMITO

FRUTA DE PAN COCINADA

CHONTADURO COCINADO

CALDO DE RASPA

MAITO DE PALMITO CON MAN{

CONTRAPORTADA FINAL

Elaborado por: Gabriela Ramirez
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12. IMPACTOS TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS

Tabla 15: Impactos técnicos, sociales, ambientales 0 econémicos

IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS

Impactos Técnicos

Mediante la aplicacion de técnicas metodologicas se logro la recoleccion de
informacion, para la creacion de la guia de gastronomia, al mismo tiempo q se

hizo uso de programas digitales para la sistematizacion de la misma.

Impactos Sociales

Este estudio servira como herramienta de informacion para futuros trabajos de

investigacion y entidades que necesiten fortalecer el ambito cultural de la zona.

Impactos

economicos

Mediante la elaboracion de esta guia, se genera un impacto positivo para las
personas indigenas comerciantes de comida tipica en la zona ya que mediante
este estudio, turistas nacionales e internacionales conoceran las comidas tipicas

y los lugares donde se comercializan, generando mayores ingresos econémicos

para las familias.

Elaborado por: Gabriela Ramirez

Fuente: Trabajo de Campo



13. PRESUPUESTO

Tabla 16: Presupuesto
RECURSOS MATERIALES
. Precio Valor
Cant. Articulo Unitario Total
1 Cuaderno de campo 2.00 2.00
1 Esfero azul 0.50 0.50
1 Resma de Papel Boom 5.00 5.00
5 Transporte 15.00 75.00
50 Alimentacion 1.50 75.00
RECURSOS TECNOLOGICOS
1 Computadora Laptop HP | 1200.00 | 1200.00
1 Céamara Fotogréfica 700.00 700.00
1 Grabadora 50.00 50.00
1 Impresora CANNON 250.00 250.00
1 Memoria USB 4 GB 15.00 15.00
RECURSO HUMANO
1 Disefiador grafico 50.00 50.00
1 T“t?;\?:sﬁggfgao 9 | 1500.00 |1000.00
5 Impresién de guia 25 125.00
GASTOS TOTALES
Descripcion Inversion
RECURSOS MATERIALES 157.50
RECURSOS TECNOLOGICOS 2215.00
RECURSO HUMANO 1175.00
TOTAL 3547.50

Realizado

por: Gabriela Ramirez
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14, CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Tabla 17: Cronograma de Actividades

N OBJETIVO

Elaborar un diagndstico situacional del
area, a través del analisis de fuentes

43

ACTIVIDADES

salidas de campo

1 |primarias y secundarias, para conocer las

visita de zona de estudio (mercados)

condiciones actuales del sector.

entrevistas a comerciantes

o Elaborar un inventario sobre la
gastronomia tipica de la provincia de
Orellana, mediante el manejo de fichas
de registro del INPC (instituto nacional

observacion directa

revicion bibliografica

de patrimonio cultural) parala

levantamiento de informacion de cada plato
tipico registro fichas INPC

identificacion y clasificacion

digitalizacion de informacion

revicion de lectores

correcion

o Disefiar una guia de la gastronomia

analisis de datos

3 tipica de la provincia a través del uso de

redaccion de informe final

los datos obtenidos en lainvestigacion,

correccion final

para dar a conocer y promocionar

disefio de laguia

turisticamente la diversidad de platos
autoctonos de dicha provincia.

imprecion de la guia

entrega producto final

Realizado por: Gabriela Ramirez
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15.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

15.1. Conclusiones

La elaboracion del diagnoéstico situacional del lugar, facilito la recopilacion de informacion para la
investigacion, donde se determind que la diversidad de flora y fauna de la provincia de Orellana se
debe a la posicidon geografica, ya que gracias a esta se presentan grandes contrastes climaticos,
dando paso a la formacion de ecosistemas naturales donde se halla una amplia variedad de especies,
ademas se identificaron diferentes etnias indigenas en la zona. Las cuales enriquecen el d&mbito
cultural de la provincia.

Para el registro de platos identificados en el estudio, se aplico la ficha de inventario, ambito IV sub
ambito gastronomia del Instituto nacional de patrimonio cultural, donde de acuerdo a la
investigacion se identificaron el total de 21 platos tipicos de la provincia de Orellana, los que son
elaborados por las etnias indigenas de la zona, de los cuales 3 no son comercializados debido a que
su preparacion implica el uso de fauna endémica en peligro, a diferencia del resto que se los puede
encontrar en ferias indigenas y restaurantes tipicos.

En base a la informacion obtenida mediante el inventario de platos tipicos, se elabord una guia
descriptiva, donde se presenta los platos identificados, junto con una breve descripcion, sobre el
proceso de obtencidn de recursos para la elaboracion del plato.

15.2. Recomendaciones

Es necesario realizar estudios gastrondmicos para identificar cudles son los platos que tengan
sensibilidad al cambio y de esta manera impulsar su elaboracion como un palto tipico en los pueblos
y comunidades, para evitar que se pierdan en el tiempo.

Realizar proyectos de revitalizacion cultural, para evitar la pérdida de costumbres gastrondmicas
de los pueblos indigenas de la zona.

Se recomienda a las instituciones publicas del lugar realizar un plan de salvaguarda para los
diferentes productos extraidos de la selva, como: Invernaderos o criaderos de animales con el fin
de que estas no se extingan.
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Anexo 6: Maito de pescado

comoncowss. . soslNPG

Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CODIGO

DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL IM-22-01-50-004-17-
FICHA DE REGISTRO 000001
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Orellana Cantén: Puerto Francisco de Orellana (El Coca)

Parroquia Puerto Francisco de Orellana (EI Coca) Urbana ( x ) Rural ()

Localidad: Centro feria indigena
Coordenadas UTM : X (Este) 278847 Y (Norte) 9948059 (Altitud)
255

255

255

Descripcion de la fotografia: este Plato tipico estd compuesto por dos tilapias rojas, acompafiado de una ensalada de cebolla con tomate. Foto:
Gabriela Ramirez. 2017.
Cadigo fotogréfico: IM-22-01-50-004-17-000001 -1jpg

Denominacién

Maito de pescado

Grupo social Lengua (s)

Kichwa Espafiol

Ambito

Conocimiento y Usos Relacionados con la Naturaleza y El Universo



https://es.wikipedia.org/wiki/Puerto_Francisco_de_Orellana
https://es.wikipedia.org/wiki/Puerto_Francisco_de_Orellana
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Sub-ambito Detalle del sub-ambito

Gastronomia Gastronomia cotidiana

Breve Resefa

El maito es una técnica que ha sido utilizada desde tiempos inmemorables por los indigenas de la Amazonia ya que al no contar con utensilios de
cocina, facilita la preparacion de los alimentos, se dice que esta técnica es usada principalmente cuando los hombres indigenas salen de caza o
pesca, y preparan sus alimentos en la selva. El maito de pescado es un plato que no lleva ningin condimento aparte de sal y agua, ya que trata de
destacar el sabor natural del pescado y de la hoja que lo cubre.

El maito de pescado es un plato referencial de las culturas indigenas amazdnicas. Se conoce como maito a la envoltura de hojas de platano o bijao
que se realiza alrededor de cualquier producto, el cual puede ser pescado, carne o vegetales, se utiliza para cubrir el alimento y lograr una coccién
en término de vapor.

INGREDIENTES

o 1 o 2 tilapias rojas (depende del tamafio)
. 4 hojas de bijao o platano por pescado

. agua

sal al gusto

PREPARACION

. Mezclar el agua con la sal

o Limpiar el pescado

o Limpiar las hojas de bijao o platano

. Poner el pescado en las hojas y salpicar el pescado con la preparacion de agua y sal
o envolver en las hojas y amarrar

. poner a asar en brazas bajas por 20 min.

Este plato se acompafia con yuca o platano cocinado junto con una ensalada de tomate con cebolla

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

X Continuo La preparacion de este plato tipico se realiza todos dias en los cuatro Cantones de la Provincia

Ocasional

Otro

Alcance Detalle del Alcance

Local

Provincial Este plato es reconocido a nivel nacional por su interesante forma de preparacion y coccion.

Regional

X Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de Adquisicion

Pescado Animal El Coca Orellana Pesca

Platano Vegetal El Coca Orellana Cultivo propio
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Yuca Vegetal El Coca Orellana Cultivo propio
Cebolla Vegetal El Coca Orellana Compra
tomate Vegetal El Coca Orellana Compra
Sal Vegetal El Coca Orellana Compra

Tipo Nombre Edad/Tiempo de Cargo, funcién o actividad Direccion Localidad
Actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Importancia para la comunidad

La preparacion de los platos tipicos en los distintos cantones de la provincia, ayuda a la generacion de los recursos econémicos y genera la visita
de propios y extrafios a los lugares expendedores de alimentos tipicos de la zona.

Sensibilidad al cambio

Alta

iodi Manifestacion vigente, se la realiza constantemente.
edia

X Baja

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Tania Tanguila Feria indigena el coca N/A Femenino 33
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-ambito
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A

9. ANEXOS N/A

Textos Fotografias Videos Audio
N/A N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Registrado por: Gabriela Ramirez Fecha de registro: 2017/08/12
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Revisado por: Ing. Klever Mufioz

Fecha revision:

Aprobado por: Ing. Klever Mufioz

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Gabriela Ramirez

Anexo 7: Maito de Raspa o Campeche

Anexo 8: Maito de gallina criolla

Anexo 9: Tilapia asada

Anexo 10: Pincho de Mayon o Chontacuro
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GOBIERNO NACIONAL DE POe I
LA REPUBLICA DEL ECUADOR iz ok

Wa%N
N NARIANAL BE PATRIMBNIRL
DIRBCTRISIODEINVENTRRLORAMPRIEROANLAL
e EOBMONIR S BEEL A ATEB 0 0 IM-22-04-50-004 -
CON LA NACHRAIEREGIHIRONIVERSO 000008
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

cODIGO

Provincia: Orellana Cantén: Puerto Francisco de Orellana (El Coca)

Parroquia Puerto Francisco de Orellana)El Coca) Urbana ( x ) Rural ()

Localidad: Centro Feria Indigena de Mujeres Kichwa

Coordenadas UTM : X (Este) 223889 Y (Norte) 9928099 (Altitud) 409
255

255

255

255

255

flado de yuca cocinada. Foto: Gabriela

Descripcion de la fotografia este Plato tipicd -~
Ramirez. 2017.
Cadigo fotografico: IM-22-04-50-004-17-00f

Grupo social EOHHE Lengua (s)
Kichwa COonoctmie RAEI : B 3 r"- dlEZd I Ulllv%aﬁcﬂ

gm@ Ambito UE[dllmmuuu

CAGTWA Gonocimiento y Usos Relaciohados con la Naturaleza y EFOTHOEEEPaHGPId1ana



https://es.wikipedia.org/wiki/Puerto_Francisco_de_Orellana
https://es.wikipedia.org/wiki/Puerto_Francisco_de_Orellana
https://es.wikipedia.org/wiki/Puerto_Francisco_de_Orellana
https://es.wikipedia.org/wiki/Puerto_Francisco_de_Orellana
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Sub-ambito BremBHzefia Detalle del sub-ambito
Este plato es conocido por BasisdanmiBarexneztnychisds el tiel owtida Katualkez ek Hastpepramiadzolediemergéticas y afrodisiacas.

es por eso que se le atribuye con el nombre de raspa, este pez pBedeeccRessEsta un metro de largo y pesar hasta quince libras, a medida que
El Chontacuro, que en kichwa significa “gusano de chonta”, también conocido como May6n .JGgamgitecsusdoatie:salin brigitweddddosijesse

F

DINSEFE DTS

as y curativas.
parsienpildlapiaacejeb uso del maito con el fin de que las hojas se profundicen el sabor de la gallina, ya que este producto esta previamente
[4DESCRIPCIONDELAMANWFESTACION ]
$NGRED4#gJrgzdedoijao o platano por pescado

©BTENGHD#sgsste gallina criolla

Para la recoleccion del Mayon se debe seguir un largo proceso, primero se tumba una palma de morete, chontaduro, coco o cualquier otra palma
con el fin de obtener sus frutos y el palmito , luego se realizan varios cortes en el tronco del arbol, donde el escarabajo conocido como gorgojo
negro o pivc_:ygp de palma (Rhynchophorus palmarum) deposita sus huevos, y en el transcurso de tres meses se convierten en larvas, las cuales se
alimentan de la madera de la palma, son parecidos a una oruga, son gruesas, grasosas.

PR aRBeidERel pescadd con sal Detalle de la periodicidad

3 ARBRBAe pektaliorridamtijas sureusnrda cebditarcetientantitiay la sal

$ X | ChBiBRBORASR Atizbamrgaeoi @0 dnieste plato tipico se realiza todos dias en los cuatro Cantones de la Provincia

s RGOt 3hasta con las hojas

Este p|at0ﬁrﬁ[?qﬁ§59%§96élgﬁﬂ-ina con un poco de caldo en las hojas y amarrar con fibra de toquilla

FEehH f sar en fuego bajo por 20 minutos Detbleatie ldepexicaticidad

B e olor, | N , e

R PERLNER! 105 gusanoS R BI4Fled@eperrsciioueniveloayivayberitrelancidtendaifefigamati griaettbeanton Loreto, los dias domingos, por
Kekha [ RegRbGRRAIOraZas Dajaka razon que en este Tugar sus rios son pedreg9seai&Esle RIFerts drGefipor Ta dificultad para obtener el pescado.

Este platQanaﬁa con|yuca o platano.

X Edesinitonal La preparacién de este plato tipico se realiza todostailds eelldsicant® Cantones de la Provincia

Fecha b PeRiéerahtos Tipo Detalle dRnecpeeidtidad Forma de Adquisicion

Tilapid Rypydncial Este plato es reconpgifinag nivel regional por su formpUe@PGriianay el aspecto|del pez. Pesca

Xyca | Pdome La preparacion de ¥2geiBdto tipico se reaik£reDewdieorldsleant® Cantones de la Provinéidltivo propio

Sal Necaboril Vegetal El Coca Orellana Compra

ackite defygirec@nal | Este plato es reconveigta nivel provingi@l Coca Orellana Compra

Rgbigméntos Tipo Detalt¥ 8e¢ a6k ce Forma de Adquisicion

Pescadoiagipnal Ngmbre Edadfmisahpo de Cargo, funciéh-orestividad Direccion Pesch.ocalidad

Yuca | prgnagina Este plato es recorfMeiiRidasivel nacionpl por su extrafio &@ifiResante contenido Cyltivo propio
InfieBiemehtos /A Vel Piidsettdncia N/A Forma Gempiuidiéion

Are I Edaveisiipo de Bl oy Qretfdo actividad ‘

clsam@delunente | || XefalTmportancig fElradecOmRgERDrellana

[ [VA  Obiivermopa
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Ya@attiedad eblan g atdd Mpicos gn los distinteljétaitones de la provove © cdEBhiitye @lelareeracion de lpNFécursos ompraghgA la visita

Pincho para asar Aegetdbehportancia para la comUnédddrellana Compra
—airtintitheds de-este platbttAdicagnque personadtiBotros ggHg\m idad al Cambll"(\)‘l/A eto,por-diglstareste plato—NFA
Coledtipisiades NowBre Edad/Népo de Cargo, fundiAo actividad DitgéAioNn Lodélfdad
Institutiones N/A Actividlad N/A N/A N/A
VCUI bt;\;;i(jadﬂb l’\‘lIIIA I’\\Illl'l'\\ IlllpkgetﬁISI II |H%wa=rlcké‘mbli®‘&d ’\\illl"'\\ ’\\IIIIA
La prsfiduatoesie log platdst#picos gn los distintodéntones de la pfovincia, ayudaNtAe generacion d

pellidos y nombres _Direccién Teléfona ___Sexo
La preparacion de este plato tipicp e$ de gran importancia, ya es uno dé los principales motfvos de visita a las ferias indigenas.
X [ mYab nc racarvadnc NLA NLA NLA N/LA NLA
POTIeuinmouo TCoCT VUUUo TNT7TVTNTTY TNT7T™Y TNT7TX

Sensibilidad al cambio

ManifestiBTEY10BNte, s 1a rdaliza sopumBRgNte. SeX2talle del subla

Manifestacidn vigente se la realiza constantemente
ln A H = H HOA 14 ' 'S NHA £ H AL
1 Uld yudiiyd Feliad TTutygelia uc Luictu INTA ICTTICTIY 2 29]

Baja

o
OCAU

Anombres 1911917 P
Maria Quifia Feria indigera def coca femenino

r3 A
TCTTICTTITTY

estgad . ivHrsidad-Féenica-de UCU\; A & .
KI/A “N/A N/A N/A
W NLADNLA HA-DNHA MNHA
Registrado GCahriala Ramiraz INTAINTA NHAAN A ranictra: 2017/0Q/192 NTA
RERRIERESPOT - SanreraRariirez Fecha-teragistro—201+0812
- - - - - T —
kT MdREE > Fecha Aprobacion: Lol
N/A N/A NIA N/A
H D 4 n = Ja-a el 1ot NMN17I00110 r
3 LT 1L ST - N/A Fequaace registro. 20177007 139 N/A
I\UsIQLIU TUT LRSI RAVAV PR e iV AV L Zan AN IR B | | B VY.
N7 N/A N/A N/A
dAng: vi FedibArevisio

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi
Registrado por: Gabriela Ramirez Fecha de registro: 2017/08/12

Registrado por: Gabriela Ramirez Fecha de registro: 2017/08/12
Revisado por: ing. Klever Mufioz Fecha revision:
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Repvishddmqpor ingg KddeeeMdddaz

Fecha aprisibation:

Regisbeetopogt dfigoK (BekrialRamirez

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Gabriela Ramirez

Anexo 11: Maito de Mayon don Palmito

Anexo 12: Mani Cocinado




LA REPUBLICA DEL ECUADOR brds oo 3¢

fatrimonio Culiznl
Ecuader

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

GOBIERNC NACIONAL DE .o. I
]

CODIGO

FICHA DE REGISTRO IM-22-01-50-004-17-
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 000008

Provincia: Orellana Cantén: Puerto Francisco de Orellana (El Coca)

Parroquia Puerto Francisco de Orellana (El Coca) Urbana ( x ) Rural ()

Localidad: Centro feria indigena
Coordenadas UTM : X (Este) 278847 Y (Norte) 9948059 (Altitud)
255

255

255

Descripcion de la fotografia este Plato tipico estd com

Ramirez. 2017.

LIeSCLIDeION Je4d

Maito &EW%H%H'balmito
Grupo social Manf cocinado Lengua (s)
SRR R

P = 1
E5pdluor

INICTTWdA Amblto
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Conocimiento y Usos Relacioaddsitmn la Naturaleza y EI Universo

Sub-ambitGonocimiento y Usos Relaciopados con la Naturaleza y Hbétalieds sub-ambito

Gatrantita [sstiendeh futeAribiko

Gastronomia Breve Resefia Gastronomia cotidiana

Este producto es de origen nativo, consumido por los indigenas deBesaadzesaaiaHoy en dia es consumido también por colonos, la creacidn de este

[El mani fue cultivado por los indigenas durante siglos, mucho tiempo antes de que los europeos lo encontraran. Este alimento ha sido parte de la

alimentacion de los indigenas desde mucho tiempo atras.

Pxédied sattivoagernésohiacdall maydrséedetind sty giesityatbsalzoacuelgalmitocosmovision de cada nacionalidad, en este caso la mujer siembra el
i REpHENTeHSna Ilena, con el fin de que la cosecha sea buena. La técnica de cocinar el mani tierno se presenta solo en culturas de nacionalidad
Kichwa. Medio palmito picado finamente

.EI mani egng)%lﬁegqggjwiﬂ&b%t@ocuItivos de los indigenas de la zona, ya que también es parte de su dieta alimenticia, se presenta como una
picadita y Agpgnpafiante de varios platos.

o Sal al gusto

INGREDIENTES
PREPARACION

. Mani tierno .
) ﬁ\%rlﬁgar una canasta con las hojas
s Baliar el palmito son sal

;’REP ARAR Bigviamente los Mayones
s BrRaples de EaRaRibA @ NRIARICRAVRP AN MR R o fibra de Toquilla
$ POREF BrRSRaCA I asaRehalasP Y @finar por media hora.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
ES platp pegepmparia con yuca
X Continuo Este plato se encuentra con mayor frecuencia en la feria indigena del cantén Francisco de Orellana, los dias domingos.
Ocasional
Fecha 8@('00‘0 Detalle de la periodicidad
Atdhce Detalle del Alcance
X E&:léilluu Esteplatoseencuentraconmayor-frecuenciaentaferiaindigenadetcantdnFranciscode Orettana;, tosdfasdomingos:
St Este plato se caracteriza por ser parte de la dieta alimenticia de los indigenas de la zona
X REGlonal
RUEFORE Detalle del Alcance
tEhacional
P[ﬁgfhi&j]tos Este-ptatose—cat qbtcll.iiaﬁopur etsabor-qyetashojaste 'laligggaeﬁaghnitu junto-copret M39Pma de Adquisicion
x ReGIGR, Vegetal El Coca Cultivo propio
NacToTgl) Vegetal El Coca Compra
Tipo O Nombre Edad/Tiempo de Cargo, funcién o actividad Direccién Localidad
Actividad
Elementos Tipo Procedencia Formade-Adguisicion
Individuos N/A N/A A N/A N,
—Mayones Arimal ElCoca Obtencion-propia
Colectividadés N/A N/A N/A N/A /
———Yuea Vegetal ElCoca Ciltheo-propig
Instituciones N/A i N/A N/A N/A




63

Importancia para

ste platyg

Baja

Apellidos y nombres

aborado con productos %"fé;fz“c?%"%‘éé’d%éé“aﬁ'mié‘r?ti‘c‘i'o'

Direccion

IR IVE

al geieRifo

Agua Importancia para la comunigladoca Compra
La sencilleny facilidhd ddbenltieo dbl maniedattibigmpdadeenta de|es@arigto fiendorgersrtididats rdcursoDérectignicos. Localidad
Actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Institteciones NA NA Sensibilidad al cambfkc‘)'l/A NA NA

Sexo

ARbsa Quifia

oo / Nombre

N/A

Manifestacion vigente en las con

N/A
unidades indigenas.

Sub-ambito

Femenino

N/A

Detalle del sub-ambito

Apellidgg X nombres IRjFECCION TRle{ono Sexo N/A Edad
9. ANEX@3ya Tanguila Feria indigena del coca N/A femenino 33
o ELEMERL e RELACLTUNADUS NIA Fotografias Videos Audio
Codiggy Nombre Ambilfq/A Subramigii Detalte dgpiyb-ambito
NA NIAN/A NTAN/A N/A

estigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Registrado! §8F9%Gabriela Rarirez Fotografias FofiEefe rdgistro: 2017/08/23  Audio
Revisado pdW/Ang. Klever Myfioz N7A Fed¥drevision: N/A
Aprobado g3fing. Klever Mufioz NIA FedW¥¥%propacion: A

Entidad Investigadora: Universidad lecnica de Cotopaxi

Registrado por: Gabriela Ramirez

Fecha de registro: 2017/08/12

Revisado por: ing. Klever Mufioz

Fecha revision:
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Aprobado por: ing. Klever Mufioz

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Gabriela Ramirez

Anexo 13: Maito de Palmito con mani

Anexo 14: Mazamorra de carne de monte

Anexo 15: Hormigas Ucuy




Anexo 16: Chicha de Yuca
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GOBIERNO NACIDNAL DE .O a IN
LA REPUBLICA DEL ECUADOR - bsttutz bl e
Ecuador
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Orellana Cantén: Puerto Francisco de Orellana (El Coca)

cODIGO

IM-22-01-50-004117-
(UDARE03-50-004-17-
000009

Parroquia Puerto Francisco de Orellana)El Coca) Urbana ( x ) Rural ()

4|=gga.|+gag Centro fnrm indigena feria indinnna
Localida Centro ferla mﬂlaena

Descripcion de la fotografia:

S adipo fotoora } V-22-034
P RSB LRI Potd rafid=F

D&fominacion

engia-(s

maito'r(;j‘éw&kiﬁ manf{

Espanol

STUpo SOCIRjoNoCmIchRto Y J505 Reractol
ErBS 38sial 7

S
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SukgdimalzitGonocimiento y Usos Relaciopados con la Naturaleza y HbétalleBapatiotambito

Gattrandiita Ambito Detalle &ektiv-ambito

Gastronomi@onocimiento y Usos Relaﬁormd@eseﬁda NaturalezaGeEmivdesootidiana - festiva
La mazamorra es un plato dhgtséprbpiya en ocasiones especiales BresddRasefianacion de varioDdeabkntzd sub-ambito

indigenas de la amazonia por mucho tiempo atras, antiguamente PeegeTRégeRizse la masticaba, al mismo tiempo que se fermentaba mas répido,

herphanambiiesesugsestniiaenalgisnectofetaedad habitan en la selva amazdnica, gothgda sialiepeptieidsegpambmiensapdenioy papedesiitaltyetas

Nijpalivifiacks en cgraacnldedalgarde, Wsoaeedrupcpdertonpsitietpal e elemensas sndadietambiemiacierddifesan@topresaaiisneicen yeiguasnata
SRINaRSSESorn g daraicidnosuplasentasatimesicicedcas dymbres indigenas toman siempre dos “pilches” de chicha de yuca, ya que esto
mmtammma doerigieneecesanialpana pialiies ki slesBIAYAles estos insectos solamente vuelan una vez al afio.

IN&BEy BoNRdrtigas de la especie conocida como arrieras, las cuales son las que trabajan recogiendo hojas para su refugio y alimento, estas al

Megar a si2 muchsranddiagyasbtencion de sus alas, se preparan para abandonar el hormiguero y alzar el vuelo, en el mes de septiembre, cuando
empieza ekgmierno , cae la lluvia, hay relampagos y los rios crecen, es cuando estas hormigas abandonan su hogar, para lo cual las familias
sndigenas seapfeparan levantandose a las 4 de la mafiana poniendo plasticos en el suelo y generando fuego cerca de los nidos, para que las hormigas
que ya vuelan sean atraidas por la luz del fuego y se quemen sus alas, es cuando caen en los plasticos que estan en el suelo, siendo recogidas para
RREPRRINGI@Ne| agua y sal

. Paipeisedarpaifagedephiche dayuamempieza desde la siembra y cosecha de este vegetal, ya que para la cosmovision indigena es muy
VbR R R SRmRiay dosecha de Tos alimentos, uno de Tos principalgaspeces e s arieidaran en el cultivo de Ta yuca es que Ta mujer
thdigen a@gﬁm&p%gg §sdg|con el periodo ya que Se cree que asi sera un producto suave y se echara a perder al momento de cosecharTa.

] cmW@ﬂggﬁga en agaRaaedmMdR este plato es escasa por la dificultad para obtener las carnes del monte.

t X | RABmHeEeR Wishpatea hasta dejar una especie de puré

L] CRRIAYPUFER B e MMeR/FUSSh fibra de toquilla y asar a brazas bajas.

Fecha o ﬁgewla con unfpoco de agua y Se agregan granos de mani DetBrtalie ﬂqbéﬂwwmad
ot eJa fermentar por tres dias.

B T g S e M T

S fremetor ANiga, Nay que retirar 1as alas y patas ya g estas pueden adherirse al paladar generado motestias.

La preparacion de este plato tipico lo realizaP#5aHs @8 heRrigsietiadndigenas de la provincia.

Detalle del Alcance

X | Dfients | = Prrparaciondeese plate-eseseasaporla-difienttag para obtener elprodueto-Es por 5o ue selegusia solo-enel

Came | PGAR] Este plato S r——— provintial entreDgsallatdeds@¥eABERas del sectof. Obtencién propia

Sal ﬁ%@%nm Vegetal Loreto Compra

Platand PR oI Este plato es recongeiyiae nivel regional gppedas attards imbifENas del sector sl propiedpqdlEHivA Hrofao de

Balmitp ITerAagtona Acigetand El Coca Orellana Obtencién propia
ManInIEIBEENtos  NIA VIR EMAsEGIana N/A FOITARROBROPUAOT |

ABIeCATe o WA Vegenl ET Coca Op5lkg6Ra Orellana N/A~— CUl@ympramuA



https://es.wikipedia.org/wiki/Yema
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Pagitopdigdi®s de esran infpdeiAlEe bacd imentatiGDaty st tandiiAsd edigeidady -‘

de las personas, brinepstertasoiientedaecesanasiadra el ser humano. Se dice que dentro de las comunidades

oSty Hen 0 q ) fofresSaheh

tente ¢
/-g ie Llranari Corin indinona do L arota NUA fomanina 28
A"AN ) VIUPUII LIA"AILL%Y lllul\:’cl T OC L CCO7 .y TN, oo [
- . A enflblll?ad al ce}m 10 .
Baja Manifestacién vigente, se Ta Tealiza constantemente y|no presenta cambios.

‘Codlir MOmBIE™ | ARIEitg™T Sub-Aambito “Detalle del sublambita —"-
o. ELEMEN[ {29 Hl:L/-\blO“\l/- DOSN/A Fotonrafiac \Videac Avidlio
~ < LUq_ 3 - - I‘_JULU_H_I IIPJ kIIVAIUCUD 3 . \auaro =
odll I}AIUIICD ICIIdIINMIId ucTiulad N)IAH TETIETTY N/A 97
igg[g@ % %\lomhre Ambitg A SUb-Aamiiio: Detatie dﬂi.wb-alllhilu
LA PAOC MNLA INTA IN/A INT
B ADUS INTA N/A N/A N/A
!l:lth\ ' N/P_\M/A N/An/A A

Roaistradal8X O ahrials Ramiraz Fotografias | FAAIROR drictrn- 2N17/00/00 Audio
Registrago PorabriclaRanttrez Fechaderagistro—201-408/22
J. ANEAU

N/A N/A N/A N/A

N/A

\'/ 3 - ﬁé)q'ad Técnicade Cotopaxi Fecha aprobacion:
Revisado por: ing. Klever Mufioz Fecha revision:




68

Repyisbeatfoeyr i nhiKiwHer afhiRamirez

Fecha dpmeigasticon: 2017/09/05

Reglstitofptog iafjceclévabmalfiBamirez

Fecha revision:

Aprobado por: ing. Klever Mufioz

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Gabriela Ramirez

Anexo 17: Chicha de Camote

Anexo 18: Chicha de Chontaduro

Anexo 19: Huevos de Charapas




LA REPUBLICA DEL ECUADOR iz ok

fatrimonio Culiznl
Ecuader

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE REGISTRO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

GOBIERNC NACIONAL DE .o. I
]

Provincia: Orellana Cantén:ARgeaticBrancisco de Orellana (El Coca)

cODIGO

IM-22-02-50-004-17-
000018

Parroquia:Ruerto Raoafseotd d Dbelien g XB1Rocal) Urbana ( x ) Rural ()

Localidad: Centro feria indigena feria indigena

Coordenadas UTM : X (Este) 238849 Y (Norte) 9888019 (Altitud) 178
255

Descripcion de la fotografia: huevos de charapag

Cadigo fotografico: IM-22-02-50-004-17-00001

tenguat(s)

Espafiol
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Los huevos de charapas son uBawslicia para los pobladores indigeMths comunidades Kichwa quEspiafal en las riberas de los rios Napo y

Aguarico este plato también es degustaionoeirpdmumigladiessrRedtichsaddsiton la Naturaleza y EI Universo

Las charapas son tortugas de gran tamafio que viven en agua dulce, en los rios mas grandes y caudalosos de la provincia y sus huevos son

|considerados como un manjar para los pueblos indigenas. Breve Resefia Gastronomia cotidiana _ festiva

| FORMA DE OBTENCIONato tipico que se caracteriza por su SBbeveyReseias una bebida dulce de gran contenido nutritivo. Antiguamente los
| Los huevos de charapa, es un plato que se presenta ocasionalmente en la dieta alimenticia de los Kichwas, ya que este producto solo se recolecta’ |

una vez al afio,

En el mes de septiembre es cuando las tortugas llegan por las noches a las orillas de los rios para depositar sus huevos en la arena. Las familias

indigenas se preparan y se despiertan a las 5 de la mafiana para la recoleccion de los huevos, buscandolos entre la arena.por sy distintivo sabor es

Haadmummhmmmes phetdsebidk elatsacnia con los frutos de la chonta, la cual es una palmera que crece en las profundidades de la selva 'y
REeddi 513 metros de alto, la preparacion de esta bebida es ocasional, ya que sus frutos se cosechan solo los meses de marzo y junio.

lswa@a&&ém%eﬁd%m%&qada\@x 8 PReRARRGR! RSN AANCRHA| MYNLHS G FUEFSSAIBIRAIE §EAUSIRT b REpa ARSI

GHRAR OGN

ARGRERENTRE

Fecha o pspiaadueparacidh de esta chicha se empieza cuando las mujeréS fatleAg2ReEIRd FA8Hnote en 1a huerta, 1o pelan y luego lo cocinan

. Aiuele el camote en una batea hasta formar un puré

PREPARBIEIREN con agual este plato solo se prepara en el mes de septiembre

o X | QnisieRRlscreciodefaretmentabunsiants agam, hasta que se suavice

Eechal %gu@s de cocingdo se los pela cuidadosamente y se saca la semmiBllle de la periodicidad

. ASRAGETe con mazos de madera hasta obtener una masa conocida coTIGHvASRI0 HrRItRramente esta maza era masticada por Ias mujeres

insggenakdiiadoorar una mejorfespaenticiotiedests phiehaigtioy b didisalo wrimialenastoamnsadenilRsigeragsie la provincia.

e X ?ﬁé‘éﬁ'&i&ia conag Ja@%mgfg F@rlﬁl@ﬁtEFW%d@iﬁé‘. las comunidades indigenas de la provincia de Orellana.

B%Ulldi
Fecha b HARIFRE Detalietie Bepatieshieidad
mlauuudi
CRABEI | awippaceidedsneifaiviicogs peianalsoanRRSHERRRscoseshapolo en Idsoreedacinlanisipitmio.
—gy@vm Regrmat Animal Aguarico Obtencion propia
T Beneonal oD Edad/Tiempo de Carga BeatEep ASERAEad Direccion Localidad
Logakmentob Aqtigidad Procedencia Formd de Adquisicién
CamiigPieNcial "NYESte prato es recongelyikta niveT regiondl enire FsGrIRYE ndigenas deTisector. | A Cliitivo propty "
XQiU‘dic'“ﬁ%mW NI NES EI Coca Orellfa NI NA A
Elemento AdiiprgdgPortancig para fa comyisiaiencia Formd de Adquisicion

ORI T TR RS XS A Cllivo boMA

Agoalectividades N/A N/A El Coca Orelfama N/A N/A
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Actividddhp@tasitidipackdbceoninioidad
—I:a—emmxlfimwne{e-' i es-undNigbida-f g tle-importanci itlides-del-sector-par-su-valohitritivo-yHlee-sabdHA
ta "
Colectividades N/A . N/A . N/A N/A N/A
Manifestacion vigente, se la rgaliza constantemente.
Instityt§6Hes N/A N/A N/A N/A N/A

PP
nuau

pellidos y nombres . Direccion Teléfono Sexo
YT Manifestacion vigente, se la realiza constantemente.
edla
Jhony Mamallacta aguarico N/A masculino 27
% Baja
S ELEMENTOS REEACTONADOSN/A

Sensibilidad al cambio

.« Direccian \ - Teléfona. et Sexg
Ivianifest !ﬁrmgenle e fas racjonatia ggends de taamazonta: N/A
Nalda Confa Hoy endietgspersonas mestizas/etaborag,batidos copteche - — yE)
Melida-Grefa Elcsey N femenine A 43
“INTAA
X Baja

DS N/A

Sexo

EOWA Noa El Y&

N/AVA masculino

NIA 37

N/A N/A

N/A

Entidad ianFﬁggadurd. OmivE

. NAA - NAA NAA n NAA
Registrado A Gabrieta Rarjirez N/A N? hMadeTggistro2017/08/12 N/A
i N/A, N/A NA | N/A,
§<e)(‘w(9gr Mg. KIever VIUnoZ FEeChna Tevision:
i iaadora- Universidad Téenica de Cotonaxi
gora—Uniprsieaglecnica-ae-Cotopaxt
WLU. SdulIcTa RAITITTEZ N/A N/A N/A
ngiqfradn por: Gabriela Ramirez Fecha de rpgicfrn' 2017/09/12
N/A N/A N/A N/A

Revisado por: ing. Klever Myfioz

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Fecha revisjion:

Registro fotografico: Gabriela Ramirez

Registrado por: Gabriela Ramirez

Fecha de registro: 2015/09/15

Revisado por: ing. Klever Mufioz

Fecha revision:

Aprobado por: ing. Klever Mufioz

Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Gabriela Ramirez




Anexo 20: Maito de Bocachico con palmito

Anexo 21: Fruta de pan Cocinado

Anexo 22: Chontaduro Cocinado
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GOBIERNO NACIONAL DE .o P I
LA REPUBLICA DEL ECUADOR P
-" Ecuador
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

cODIGO

FICHA DE REGISTRO IM-22-01-50-004-17-
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 000018

Provincia: Orellana Cantén:FPuerto Francisco de Orellana (El Coca)

Parroquia:Puerto Francisco de Orellanaa(fH 1G2mag) Lhbzamaa((x))FRuned ()
Localidad: Centro feria indigena

Coordenadas UTM : X (Este) 278847 Y (Norte) 9948059 (Altitud)

Descripcion de la fotografia: este P
Foto: Gabriela Ramirez. 2017.
Cadigo fotografico: IM-22-01-50-0(

ado con palmito y decorado con ajies
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Plato tipico de la provincia dekGchMana, preparado generalmente porl la etnia Shuar. Espafiol
El bocachico es un pez de agua dulce que habita en los rios napo y aghaiideoy es combinado con palmito, envuelto en hojas de bijao.
INGREDIENTES Conocimiento y Usos Relacionados con la Naturaleza y El Universo
. Bocachico Sub-ambito Detalle del sub-ambito
agua - - —
. sal al gusto Gastronomia Gastronomia cotidiana

Breve Resefia

palmito

FORMA DERE1EN OE:J::I
@uﬁ f) e ﬁtr%g SfFﬂE’c‘;b@é‘edSe Iqa 0l RO SOTAISIR & P8GR ALABALA TrePAl Y Bu ronen 518 fubicra e grandes
ewm ﬁﬂ@ palmito

El chontawE%elzlug T E%%?? s glovmde y de color naranja segin la especie.
Fatryad § P 40 0,05 S0 Rl e OB SR AcApgsfelidad de I amazonia. Estas semills tienen

sal |car eI pescado con la preparacién de agua y sal
EN en las hojas y amarrar con fibra de toquilla
. Belieideasaraiuntieas hagias, 3ose26owima por alrededor de una hora

Este platola ASRERe:65t e o pefaoseduniagen so

PREPARACION

Eecha 0 P§KiRHPas semillas de fruta de pan Detalle de la periodicidad
FeCha o REHEHEr en agua yj agregar sal Detatte de ta periodicidad
s nuarﬁﬁcgnsumu_este TOOUCTO primero Se ela Se unta con sal
uo a prepar%cmn de egte plato tlplco se reallza todos dias domingos en la feria |nd|gena deI cantén Francisco de
.. o0 a antone
Eetha BE?W' Detalle de la per|0d|C|dad
1]l ;-I\;(lll.—|=
al
L0
X__| &t Este producto se encuentra en la feria indigena da¢t@H8-48k04988%fas domingos
Atrance Detatte det-Atcance
onal
W‘ Este plato es reconocido a nivel regional ya que es elabora por la nacionalidad Shuar.
%u\lim iat Este plato es reconacida a nivel ya que de este fruto se derivan algunas preparaciones comao la chicha y la
R Detalle del Alcance
Reginnat obtencién del palmito
Naekprat '
I natl Este plato es reconocido a nivel regional ya que cuenta con un alto contenido de carbohidratos y se considera como
X ReEIBARTOS | una aplosina entre | pdPlacion. Procedencia Forma de Adquisicién
PESCAU0 Nasional oo Animal 1po FTEfEhIET Pescd OTTa Ue AdquISICioT
PR ——— Vegetal Bt Coca Oretagy Coca bb{mtswéw
Sa rrery EtrCocaOretlapg COMOTA
Yica Vegetat : ; cutt
Tilr__\n Nombre EdadfT IIJIHHH de Cargo; foncideo=actividad Dreccion tocatidad
gpate MEgetar™ EI Coca Orellafd 0t
I-\( II\IIl Ir-lll
al Tipo Nombre ege[a'Fdad/Tipmpn de Cargao, funcidn! 8CAvidad DirERa L ocalidad
Indadios NoyfiRTe Edadr \jEanpo de Cargo, funi\yja. 0 actividad Difgzaon Coggiriad
Incri’rl_lr_innpc N/A CNIA < N/A N/A N/A




de propios y extrafios a los lugares expendedores de alimemsostiipisiessher balzosemunidad
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La preparacion de los platos tipicos en los distintos cantones de la provincia, ayuda a la generacion de los recursos econémicos y genera la visita
de propios y extrafios a los lugares expendedores de alimentos tipicos de la zona.

Sensibilidad al cambio

Alta
. Lo Sensibilidad al cambio
_ Manifestacion vigente, se Ta realiza constantemente.
Media
X Alta
X II\B/lali(c;l_ Esta manifestacion sufre cambios con adaptaciones de pollo o carnes junto con especias distintas, dandole
edia

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
8. ELEMENTOS RELACIONADOS
Maria Noa Feria indigena el coca N/A Femenino 43
Cadigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del subiambito
8. ELEMENTOS RELACIOINADOS
N/A _N/A N/A N/A
Cddigo / Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-d&mbito
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A
9. ANEXOS N/A
N/A N/A N/A N/A
Textos Fotografias Videos Audio
9. ANEXOS N/A
N/A N/A N/A N/A N/A
Textos Fotografias Videos Audio
N/A N/A N/A N/A
N/A N/A N/A N/A N/A

Revisado por: ing. Klever Mufioz

Fecha revision:

Registrado por: Gabriela Ramirez

Fecha de registro: 2017/09/16

Aprobado por: ing. Klever Mufioz

Fecha aprobacién:

Revisado por: ing. Klever Mufioz

Fecha revision:

Registro fotogréfico: Gabriela Ramirez

Aprobado por: ing. Klever Mufioz

Fecha aprobacion:

Registro fotogréafico: Gabriela Ramirez




Anexo 23: Morete Cocinado

Anexo 24: Caldo de Campeche
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GOBIERNC NACIONAL DE .o. INPC

LA REPUBLICA DEL ECUADOR l ' Fatrimerin Cudtaal
‘ Ecuador

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO
DIRECCION DE INVENTARIO PATRIMONIAL
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

CODIGO

FICHA DE REGISTRO IM-22-01-50-004-17-
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 000020

Provincia: Orellana Cantén: Poeeto Francisco de Orellana (El Coca)
Parroquia Poeeto Erebaitad de) ®etzha ) El Coca) Urbana (x ) Rural ()
Localidad: Centro feria indigena feria indigena

Coordenadas UTM : X (Este) 222889 Y (Norte) 9928092 (Altitud) 409
255

255

255

255

255

i 13 TOtAEFAfE: oy T FA e GaB B SRR R BT 2017
i Ie8" TM=33-61-50-08%-17-969822 32/pg

!SHBFHIHQEI@H

CHOFR ©5iEthe
Erups seeil FERgUa ()
KiEhwA Esparal
AMBIT

Conocimiento y Usos Retacionados con ta Naturaleza y EfUniverso
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Sub-ambitGonocimiento y Usos Relacio

nados con la Naturaleza y Hbétalledsl sub-ambito

Saftrandita

[stherdeh Bubetidibito

G

astronomia Bri

Gastronomia cotidiana

eve Resefia

El nxddeteles@arfipeatoe emam

[ ]
. Hervir agua con sal

o Poner yuca

gabos dedmirsonaehtatdimtanseole ekfibuyetprapiadadésstdratisiac@ansancio o resacas.
PRELARACHDN sencillo de preparar.
PREPARZ«Q4@N0on abundante agua, y se cocina por alrededor de 2 horas hasta que este suave

Paresdagirasmste fruto se pela y se unta con azUcar.

pliater acgioe icfe @netadasopnofiodittadisidgdacseiv mestizaa poartan psapibdades mettitibastagd m elsaatealin excokinte

Fecha 0 perio
p/iqreqar el pescad

Detalle de la periodicidad

Anual

Continuo

b Bgi_lltllduu

Oeasiona

X
Fecha

Detalle de la per|0d|0|dad

Qeasior al
Qtro-
Continuo

La preparacién de este plato tipico se realiza en la feria indigena del cantén Loreto

Aleanee

6\Iuw TCT

asional

Detalle del Alcance

Local
Otro
Rrovinel
Aféan

Ragiona

12}

ot

Detalle del Alcance

Local”
Nacional

Provincial

"..emac:lona!

eqlona

Amazonicas

Este plato es reconocido a nivel regional, ya que forma parte de la gastronomia de las demas provincias

I_.lCIII

ntac
Nacional

Tipo Procedencia Forma de Adquisicion

Tlu.ua
duro

" Inernacional

vegetal oca Orellana Obtencién propia

relana ra
FeHal

Elementos

ot

Procedencia

"Forma de Adquisicién

comp
GO

Tipo

Edad/TFiempo-de roeecidn
Cat: Gc

Tipo

n. L aealidad
HpPo =oCatat

Feceion-

OTarT iUI
vegetal encion p

ropia

Edad/Tiempo de

Direccién Localidad

P
>

Act’\il\éﬁiad /

de propios y extrafos a los lugares expendedores de alimentos tipicos de la zona.

Alta

Media

Manifestacion vigente, se la realiza constantemente.
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X Baja Sensibilidad al cambio

pdliédis y nombres Direccion Teléfono

X Hajaia tanguila Feria indigena el coca N/A Femenino 33

Ayl ok W orobtares Amibétwion Sub-dléfbito SeRetalle del subjambito Edad
Lid/guanga Feria inblig&na de Loreto NXAA Femenino  N/A 45
8. ELEMENY/®S RELACIONADOS N/A N/A N/A
9. ANESHSD Nombre Ambito Sub-ambito Detalle del sub-a&mbito
TS Rbhografias N/A/ideos Ao
VA NMYA N/A N/AN/A N/A
9. ANEXOS\XAA N/A N/A N/A

Entidad Invsgfigadora: Universidad Técnica de ISH20pERI N/A N/A

Registrado pii Gabriela Ramirez N/A FedéAde registro: 2017/08/12 N/A

Bptickadnpestijeglddayeimivertidad Técnica de Cotopaxi Fecha aprobacién:
RegistradotpgrafiebriekzbRatiRamirez Fecha de registro:
Revisado por: ing. Klever Mufioz Fecha revision:

Aprobado por: ing. Klever Mufioz Fecha aprobacion:

Registro fotografico: Gabriela Ramirez 2017/08/19




Anexo 25: Ficha de entrevista a comerciantes de productos tipicos

ENTREVISTA A DUENOS DE LOCALES EXPENDEDORES DE COMIDA TIPICA
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LUGAR:

FECHA:

NOMBRE DEL
ENTREVISTADO

NACIONALIDAD

NOMBRE DEL PLATO

UBICACION

NOMBRE DEL
ENTREVISTADOR

INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO

REFERENCIA CULTURAL

Anexo 26 Fotografias
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Entrevista mujer Kichwa|

'g ‘dl

Comerciantes indigenas

Comerciantes indigenas

Comerciantes indigenas

Anexo 27: Fotografias
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Raspa o campeche Mayones o chonta churos Morete cocinado.

Anexo 28: Identificacion de ferias y restaurantes expendedores de comida tipica.

NOMBRE DEL RESTAURANTE LUGAR

La casa del maito Orellana
Feria indigena de Orellana Orellana
Pafacocha Aguarico

La chocita criolla

La joya de los Sachas

Feria indigena mujeres Kichwa

Loreto




