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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue diagnosticar un estudio antropologico
de la gastronomia del Canton Archidona 2012 con el fin de difundir y conservar
el arte culinario del pueblo Quichua mediante un recetario de preparaciones
antropoldgicas, factor importante en el crecimiento turistico del sector. Utilizando
el método descriptivo transversal y exploratorio, mediante la técnica de la
encuesta, para 50 personas las cuales fueron 25 en la cabecera cantonal de
Archidona, 10 personas en la parroquia San Pablo, 10 en la parroquia de
Cotundo y 5 en la comunidad de Santa Rita, segun los habitantes seleccionados,
se obtuvo que el 70% de las encuestadas conocen sobre la historia de la
gastronomia ancestral del cantdn, siendo un porcentaje muy satisfactorio ya que
da a resaltar que todavia hay interés y conocimiento por esta cultura. Ademas
se puede decir que las familias jévenes con un 52% no saben preparar platos
tipicos del cantdn, siendo necesario implementar este recetario gastrondmico
para mejorar el interés y el amor a su cultura ancestral de caso contrario llegara
afectar la parte economica y turistica de la zona. Se recomienda brindar
suficiente informaciéon de la cultura gastrondmica ancestral y dar a conocer la

riqueza original de estos platos.



SUMMARY

The objective of this research is to diagnose an anthropological study of the
cuisine of Canton Archidona 2012 in order to disseminate and preserve the
culinary art of the people through a cookbook Quichua anthropological
preparations, important in the tourism sector growth factor. Using the transverse
and exploratory descriptive method, using the technique of the survey, to which
50 persons were 25 in the regional town of Archidona, 10 people in the parish
San Pablo, 10 in the parish of Cotundo and 5 in the community of Santa Rita,
according to the selected people, it was found that 70% of respondents know
about the history of the ancient cuisine of Canton, being a very satisfactory level
and giving emphasize that there is still interest and knowledge in this culture. In
addition it can be said that young families 52% do not know how to prepare typical
dishes of Canton, being necessary to implement this culinary recipe to enhance
the interest and love for their ancestral culture otherwise would affect the
economic and touristic part of the area. It is recommended to provide sufficient
information of the ancestral food culture and to present the original richness of

these dishes.
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l. INTRODUCCION

El canton Archidona, hereditariamente estuvo habitado por diferentes etnias con
un bagaje cultural propio de acuerdo a sus creencias, costumbres, y sus ritos

religiosos.

El pueblo Quichua son quienes han perdurado y propagado su tradicion a lo
extenso de toda la provincia. De conformidad a los ritos, tradicionales, la
gastronomia tipica, se elabora con productos naturales pero en su mayoria eran
carentes de condimentos, pero con el pasar del tiempo la poblacion ancestral se
han sometido a cambios notables debido a la presencia de colonos y extranjeros,
se han ido adoptando nuevas costumbres, productos, tipos de preparacion y de
esta manera se han perdido valores culinarios propios, olvidando asi parte de su
identidad cultural. El arte culinario puede representar en cualquier grupo social
una actividad generador de empleo e ingresos econémicos necesarios para el

progreso y desarrollo personal y social.

Archidona posee una variada gastronomia, rica en proteinas, que se distingue
por su sabor natural ya que la mayoria de los productos no presentan quimicos
casi todos son sacados de las chacras y utilizados en la nutricion diaria de este

sector.

Sin embargo este Patrimonio Cultural ha ido decreciendo por causa de la
aculturacion, globalizacion y la migracion, estos elementos han contribuido para

gue los miembros de las comunidades quichuas mezclen su cultura, aprendan

15



otras costumbres debido al proceso dinamico de cambio y a la busqueda de
nuevas oportunidades de vida salen de su circulo y se adaptan a otras culturas

dominantes, originando la pérdida de identidad cultural.

Por tanto es necesario documentar el patrimonio cultural gastronémico ancestral
de la nacionalidad quichua del cantén Archidona, misma que permitira conservar
la riqueza gastrondmica para conocimiento de futuras generaciones asi como
ser documento de consulta para quienes quieran incursionar en la preparacion

de estos alimentos para consumo personal o a nivel de microempresas.

I OBJETIVOS

16



A.

OBJETIVO GENERAL

Realizar un estudio antropoldgico de la gastronomia del canton Archidona con

el fin de difundir y conservar el arte culinario del pueblo Quichua.

B.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Investigar los referentes tedricos de los origenes culturales de la
gastronomia del canton Archidona.

Determinar los alimentos y platos tipicos principales del cantén Archidona.
Redactar una guia antropolégica gastronémica del canton Archidona, con

el fin de difundir y conservar el arte culinario del pueblo Quichua.

MARCO TEORICO

17



A. ANTROPOLOGIA

Segun (Harris, 2011), determina que:

La antropologia es el estudio de la humanidad, de los pueblos antiguos y
modernos y de sus estilos de vida, al tratarse de una ciencia sumamente amplia
se agrupa en diferentes dimensiones de la experiencia humana. La antropologia
y el estudio de la cultura. Otros antrop6logos se han dedicado a estudiar como

el ser humano adquirio la facultad humana para desarrollar diferentes lenguajes.

Tiene como centro de su estudio al ser humano a través de sus costumbres y

formas que se desarrollan y evolucionan en la sociedad. Para poder estudiar a

las diversas culturas los antropélogos se basan en dos tipos de actividades, la

etnografia y la etnologia.

1. Antropologia cultural

Segun (Archidona Municipal, 2013, pag. 10), determina en su libro que:

“La antropologia cultural se ocupa de la descripcion y analisis de las culturas las

tradiciones socialmente aprendidas del pasado y del presente.”

2. Antropologia gastronémica

18



Alrededor de la comida, cada sociedad inventa sus cédigos y rituales, adoptan

determinados productos con los que luego se identifican.

3. ¢Qué estudia la antropologia culinaria?
“Trata sobre los tabues de alimentacion de ciertas culturas del mundo como: la
que dice que no se puede comer carne en semana santa 0 que la comunidad

judia no consume cerdo.

Encontramos nuevas formas de tabu, que es de la mano del vegetarismo y
tendencias similares. Todas estas ideologias nutricionales forman parte de las

maneras que las culturas construyen su alimentacion.

Resaltando la coccion a la brasa, parrillay el uso del vapor, manteniéndose hasta

hoy y definiéndose asi con una identidad culinaria.”

B. CULTURA

Segun (Archidona Municipal, 2013)determina en su libro que:

“El termino cultura ha tenido sus diversas variantes a lo largo de la historia, en
unos inicios en el latin de Roma significaba “cultivo de la tierra”, y luego “cultivo
de la especie humana”. Basandose en varios aspectos cultura puede definirse
de diferentes formas, se interpretd la palabra cultura como una cualidad, es
asi que se podia hablar de una persona culta, a aquella que habia

desarrollado condiciones artisticas e intelectuales.
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Partiendo desde un sentido social se podia hablar de cultura a los diversos
aspectos en la sociedad, es asi que se podia describir la cultura inca, cultura
maya, cultura ecuatoriana, etc.; definicion que también sirvi6 de modo
discriminativo ya que se podria citar el ejemplo en el que los europeos calificaron
de gente salvaje a los americanos por la simple razén de tener una cultura

diferente.

Estableciendo sus bases en la antropologia la cultura se define como el conjunto
de préacticas y actividades que realiza el ser humano, ya sean: econOmicas,
politicas, costumbres, habitos, juridicas, religiosas, creencias, linguisticas,

sociales en general.”

1. Cultura culinaria

Es nuestro pan de cada dia, se refleja en creaciones como el folklore, el arte y la
mitologia, pero también en nuestra vida cotidiana. La cocina es uno de estos
actos culturales con el que nos encontramos dia a dia, convirtiéndose en una

manifestacioén esencial de nuestra identidad.

2. Habito
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Procede del independiente latino y este a su vez del verbo traeré “conceder”. El
término habito posee un sentido personal en los mensajes del francés Rene
Guénon, esta costumbre es excelente hacia todas las personas y se presenta de
forma aparentemente diferente en las comunidades vy religiones reformando
como el argumento, pero conservando eternamente intacta la porcion intima o

escondida que es indeleble e inexpresable.

3. Tipos de tradiciéon

La cultura de un pueblo “es la esencia de su tradicién, sus simbolos, mitos,

leyendas y costumbres, se trasmiten a través del tiempo formando asi la nacion.

4. Tradicidon

Un habito es una cualidad frecuente de hacer que se instituye por la reproduccion
de los propios hechos o por practica. Se frecuenta, una costumbre. Por ejemplo:
“Los héabitos de la comunidad de Archidona resulta extrafias: los servicios

obstruyen a la tarde y retornan a partir de la madrugada”.

C. GASTRONOMIA

Es la ciencia de la correlacién del hombre en su nutricién, medio ambiente.

1. ¢Qué es un gastronomo?

21
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Persona dedicada al estudio de la gastronomia y de igual manera al deguste de

la buena comida y restaurantes.

2. Historia de la gastronomia

Segun (Soraya, 2013, pag. 57), en su trabajo de investigacion determina que:

“Desde la aparicion del hombre hasta la creacion de la escritura. En la etapa
prehistodrica, antes del descubrimiento del fuego, el hombre se alimentaba con
frutos, raices, hojas y tallos crudos, luego comenzé a cazar grandes animales
como renos, bisontes, o vacunos salvajes; piezas que debian conservar con el
secado, salazon y con hielo, también consumian animales pequefios como

lagartijas, erizos, etc.

El fuego fue un avance individual y social, ya que pudo cocinar sus alimentos y
asi mejoré su digestion; pudo abrigarse y persistir despierto mas horas en la

noche, con lo cual comenzé el proceso de socializacion.

El Ecuador tiene una sabrosisima, cantidad y diversa tradicion gastronémica,
legitima y mestiza, con tradicion de siglos y en la que se han fundido creencias,
conocimientos ancestrales e importados, asi como productos autdctonos e
implantados, primero desde Espafia, luego desde Francia, Italia, Asia y ahora en

los ultimos 50 afos de la cocina norteamericana.
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No tiene vestigios de que existiera una comida indigena que merezca tal nombre,
mas bien se conoce de ciertas formas de preparar algunos productos, a traves
de rituales o fiestas fundidas con lo espafiol. Nuestros antepasados, los primeros
pobladores del territorio ahora ecuatoriano, se asentaron porque hallaron un
medio generoso y exuberante para su subsistencia, rica zona montafiosa y
mares cercanos con abundante pesca. Mas tarde al poblar el callejéon
interandino, todos los pueblos se encontraron con llanuras y bosques generosos
de frutos, valles interandinos templados y benignos para la agricultura y caceria

abundante.”

Segun (Savarin, 2013), en su pagina web determina que:

“La gastronomia tiene su iniciacion y se considera un término cultural en los
actuales periodos, Antiguamente la cocina era artesania, difusion de recetas
culturales que habian sido entregadas a lo prolongado de ascendencias,
presentemente, los cocineros poseen autonomia para organizar y tienen

reformado en efectivos productores, con una eficacia inclusive mediético.

Los chefs, se han vuelto legitimos expertos, encargados de establecer labores
admirables, tanto a partir de la perspectiva del deleite, el tacto o el olfato como,
asimismo, comenzando en el punto de perspectiva estético.

Como nuevas declaraciones culturales y artisticas la gastronomia precisa de un
ambiente, de un area concluyente para el pueblo, en este caso los huéspedes,

logre concebir, degustarla y aclamarla. Es necesario en, el restaurante, el lugar

23



donde se encuentra la mesay en que poco a poco se muestran los mendas, las
recetas y las preparaciones gastronomicas. En este proceso, los espectadores
se hallan en el area alumbrada, el publico que actia con el chef en el momento
de su creacion. Este componente breve y temporal es frecuente a diferentes
meétodos tanto artisticos como ancestrales. El propio chef, con iguales servicios
y la misma férmula en la cocina alcanza efectos diferentes en cada sazon. Es
insélito cdmo el propio plato consumido en el mismo restaurante y hecho por el
mismo chef se da de un modo distinto en cada sazon. En ciertas, repeticion
de veces, la excelente cocina puede mostrarse en los espacios mas arreglados,
por tanto entre del area gastrondmica, indudable preciosa teatral se perfecciona
con un mando creciente, entre las fundamentales recaudaciones del publico y

entre los encuentros para los profesionales de la habilidad culinario.

Escasos acontecimientos hay acrecimiento relativos que la representacion de la
belleza, pero consonante y estimado perseverantemente propagarse sobre lo
frivolo y ninguna permanece al borde de la lucha de resguardar los, compromiso
que programa presenta conforme al cliente.
El arte culinario son los elementos mas evidentes para la persona actual, se
investigd su representacion esencial hacia la salud de los individuos, su
colaboracién a la atrayente interviene en la gestion general. La integridad que
tiene es establecer la insolvencia, por lo que el “pedir alimentarse” consta hoy
mas respectivo que tampoco con “saber’ hacerlo. Se muestra una utilizacion
mas ardua que se supone pero ayuda, en la extension de los sentidos, una
formidable complacencia. En la cultura del arte culinario tiene de competir por

una aproximacion al culto sano al universo gastrondmico, imagen elemental en
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cual se ha instituido la habilidad de la excelente mesa. Hay que ir de la base de
que el alimento y que el arte culinario son para la humanidad de hechos
sociales, cuando se halla adjunto, se sustenta y toma, cuando esta solo, se

alimenta.”

D. HISTORIA DE LA GASTRONOMIA ECUATORIANA

La cultura de Ecuador es realmente diversa y deliciosa. Una variedad de
condiciones ambientales, climas y alturas que determinan a este paraiso,
ubicado en el centro del planeta poseyendo asi una determinacién energética
gue enriquece la vegetacion en cuanto a sus minerales.

Costa Norte

Esmeraldas y Manabi identificado por su arte gastrondmico produciendo en gran
cantidad pescado, mariscos, coco, yuca, mani, platano, sandia, naranja y varios

manjares mas.

Costa Sur

Guayas centro portuario, comercial e industrial. Los Rios y El Oro.

Esta cocina tiene predileccién por los mariscos, cuyas recetas mas resaltantes
son los ceviches de camaroén, concha, pulpo, preparados con sabios toques de

sabor.

Sierra general
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Esta cocina es sensacional, inscribe dentro del marco de la cultura del maiz,
grano utilizado por nuestros antepasados, estos platos tambien son utilizados en

celebraciones como bautizos, fiestas de carnaval, mingas y cosechas.

Galapagos

Unico en el mundo, siendo asi un patrimonio de la humanidad, su fauna exética

y sus productos principales el atun y el bacalao.

E. LA AMAZONIA RELEVANTE

Segun (Proteccién en Puquio Santa Rosa, 2008), menciona en su pagina web

que:

La Selva amazonica, es la region mas extensa, abarca el 88.4% de nuestra
Amazonia, se sitia debajo de los 400m.s.n.m., es de clima muy calido y su
temperatura media es de 28°C, la humedad relativa es generalmente superior al
75%, posee gran cantidad de precipitaciones pluviales, que se intensifican entre
diciembre y marzo, y habitualmente alrededor de todo el afio. Aqui predominan
los rios extensos como (Misahualli, Napo, Jondachi), asi como las cochas,

pantanos o aguajales.

26



Sus suelos son muy heterogéneos, pero casi todos son de origen fluvial y debido

a las altas temperaturas y altas precipitaciones poseen pocos nutrientes.

La flora de esta region esta conformada por mas de 20,000 géneros de plantas
entre estos se encuentra los arboles de madera fina, los frutos que son
apropiados para el individuo y matas saludables. Los animales son
extraordinarios exquisito y diverso. Entre las entidades mas importantes de la
floresta tropical ocupan los monos y los animales. Sus aguas estan desarrolladas

de grandes peces como el paiche, carachama y bocachico.

Sin embargo, los peces aportan la mayor cantidad de proteinas en la dieta de los
pobladores y, en segundo lugar, la carne de monte. Por este motivo, es necesario
explorar y rescatar estudios 0 experiencias en cuanto al consumo de alimentos
de la regién amazédnica y el valor nutritivo de los cultivos y de las carnes; para
tomarlos en consideracion e insertarlos en las dietas. Es decir, aprovechar los
patrimonios que nos brinda cada region, reduciendo la dependencia alimentaria
externa hasta niveles razonables, cambiando poco a poco los patrones de
consumo, por estas alternativas que pueden resultar muy beneficiosas para
mejorar la nutricibn y que a su vez aseguraran un mayor recurso de los

alimentos.

El objetivo del presente documento es realizar una recopilacion y difusion de los

principales estudios sobre habitos alimenticios de la poblacion en la zona
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amazobnica. Tengan mayores conocimientos de la dieta de la poblacion

amazobnica, para que las propuestas de intervencion que formulen sean exitosas.

Para la alimentacién de los pobladores amazoénicos existen diversas especies
domésticas y alimenticias, algunas de las cuales se han extendido a zonas extra
regionales, como yuca, camote, mani, guayaba, cacao, papaya; siendo las
especies frutales las mas numerosas, con gran potencial de aporte a la

alimentacion humana de esta region.

F. ARCHIDONA Y SU GEOGRAFIA

Segun (Kathe, 2012), menciona que:

“En Archidona se aprecia los panoramas y zonas de vida mas espectaculares e
incomparables de la Amazonia ecuatoriana, a su costado norte imponente se
levanta la imagen del volcan Sumaco (3.732 msnm), con su cono limpio o
coronado de nubes renueva cada dia la presencia de lo que es la mayor riqueza

de Archidona, la selva.

1. Datos de interés

Ubicacion: Se encuentra al nor-oriente del Ecuador, al costado occidental de

la provincia de Napo, atravesada por las vias Quito — Tena y Tena — Coca.

Limites: Norte: con el cantdn Quijos. Sur: con el canton Tena. Este: con la

Provincia de Orellana. Oeste: con las provincias de Pichincha y Cotopaxi.
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Parroquias Urbanas Y Rurales: Urbana: Archidona (Cabecera Cantonal).

Rurales: Cotundo, San Pablo de Uzhpayacu. Poroto, Santa Rita.

Clima: Posee clima célido humedo, con precipitaciones que cambian de 4.000 y

5.000 mm anuales, con una temperatura promedio de 24° C.

Recursos Naturales: Entre los productos considerados como perennes estan:
chonta, naranjilla, café, cacao, maiz, yuca, platano, uvas, guabas, avios, palmito,
garabato, yuyo, canela guayusa etc.

Actividad Econdmica: Se basa en conservar y reproducir las artesanias de sus

ancestros, la calidad de su ceramica.

2. Fiestas cantonales

En las festividades habituales predomina el festival de la Chonta durante el mes
de Abril, época de recoleccién de la chonta, en el cual destacan las exposiciones

culturales y antiguas de su gente.

21 de Abril de 1560 — Fundacién de Archidona.

21 de Abril de 1981 — Cantonizacion de Archidona.
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Sus excursiones a la selva, deportes de riesgo: rafting, kayak, cayoning;
acontecimientos ancestrales tal en la: melodia Kichwa, danza, shamanismo,

observa a los petroglifos, reconocimiento de aves, comidas habituales y demas.

3. Poblacioén

En el presente afio la poblacion es aproximadamente de 18.514 habitantes de
raza mestiza y su poblacién indigena es el 85%, de origen y costumbres
ancestrales, herederos de los secretos, misterios de plantas, animales y
defensores indomables de su casta. En la parte urbana habitan los pobladores
colonos, venidos hace muchos afios de distintos puntos del pais. Su contribucién

al desarrollo del cantén ha sido fundamental por el aporte técnico y organizativo.”

Segun (Nacionalidades y Grupos Etnicos del Ecuador, 2012), menciona que:
Dialecto: Kichwa Amazédnico (Runa Shimi).

Familia linguistica: Kichwa

Similitud con otras etnias: Ninguna en Ecuador, Kichwa en Pera.

Auto denominacién: Kichwa Runa, Runa Kuna.

4. Tradiciones centenarias culturales

Las nacionalidades indigenas amazonicas, como también habiles artesanos

elaboran artesanias como canastas, coronas, shigras, hamacas, collares,
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tallados en maderas, adornos, llaveros, aretes, lanzas, en base a la madera de

chonta, balsa, tagua y maderas duras.

La Amazonia presenta una extrema fragilidad de los suelos, apenas el 8% de la
region es de uso agropecuario, de ésta area el 82% se destinan a pastos; en
cuanto a niveles de produccion nacional, le corresponde el total de la naranijilla,
un tercio de la palma africana y cafia de azlcar; el platano, café y yuca tiene una
produccion apenas superior al diez por ciento de la del pais lo que determina una

dependencia alimentaria de las otras regiones.

5. Tradicion Amazoénica

Los indigenas de la Amazonia, durante la suposicion, se consignaban "napo
runa" (hombre del Napo) en puesto de las regiones, pero en todo caso "kichwas".
Entre los trabajos de los individuos existe la edificacion, pesca, caza, mientras
gue en el asunto de la dama debe establecer labores de quehaceres domeésticos.
Basandose en plantas curativas y a los compromisos comunales como son las

mingas, para fabricar habitaciones y piraguas. (Véase anexo N°2 Imagen N°1)

6. Tradiciones de Archidona

Festival Folklorico de la Chonta: “Expresion tradicional que se mantiene desde
el 21 de abril de 1972, a modo de una distincion a la ciudadania Kichwa y a la

combinacion de unos los grupos de individuos se establece el Gran Festival
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Folclérico de la Chonta, para recuperar la costumbre de los antiguos pobladores
kichwas de esta zona, quienes para festejar los éxitos en las contiendes contra
los imperialistas, ejecutaban ceremonias y danzas donde ingerian un pocima
hecho con las cepas dulces y chonta o yuca (chicha de chonta o yuca).

Entre las costumbres del pueblo Kichwa en particular de los habitantes de
Archidona, se pude definir dos de los mas valiosos para este pueblo. Los mas
notables y atractivos se distingue la siembra de la yuca y Los Yachacs.” (Véase

anexo N°2 Imagen N°2)

7. Lasiembrade la Yuca

Segun (Tom, 2012), en su pagina web menciona que:

“Las damas anteriormente asentaban considerable esmero en la siembra de la

yuca, recluian todo y segun reglas tradicionales.” (Véase anexo N°2 Imagen N°3)

8. Se promueve plantar, con la cara coloreada.

Se proviene a sembrar, se hacen figuras en su rostro, en los cauces ya
acabados. Con un fragmento de palma Tarapoto, por lo tanto el palo se llama
“nuhuihualicu”. O un trozo del arbol dicho uchulumumba, sin embargo al palo se

le llama “Quinguihualicu. (Véase anexo N°2 Imagen N°4)
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Cuando se realice la siembra la mujer no debe realizar los siguientes aspectos:

* No hay que ducharse, si lo realiza, las plantas de yuca se secaran.

» Sofiar el mercado, en este transcurso el tubérculo se pudre.

* No se debe peinar, al hacerlo la yuca no carga, en la cosecha no engrosara,
por ende estara delgada.

» Hacer el aseo de la casa, al hacerlo los tubérculos no crecen en lo absoluto,
permanecen fragiles.

* Elaborar lefa, la yuca no cargaria nada.

* Manipular carne cruda, perlar pajaros.

Las mujeres cuando siembran se tifien de achiote del mismo modo los pies, para

no maltratar la yuca recién sembrada, al caminar por la siembra.

9. Los Yachacs

Especialmente los yachacs se forman en la familia, a través de numerosas
reproducciones, el conocimiento instruye a partir de muy corta edad. Van
asociando fuerzas, facultades, energias e investigaciones. (Véase anexo N°2

Imagen N°5).

Preparandose en épocas, de este modo le transportan el dominio.
Consecutivamente el rito el nifio o aprendiz no logra jugar, cabecear, trabajar y
tampoco ducharse, no comer cosas que sean irritosas por el yachac mediante

3 dias.
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Cuando el estudiante se ha reformado en Yachac, para logra formar las curas,
limpias y restante servicios.

Para aliviar diariamente provienen del consecutivo modo que: fabrican la bebida;
y mas tarde tiene que beber guayusa para no expulsarlo. Va ingiriendo
gradualmente la pécima, por consiguiente se descansan incluso que surjan las
representaciones y formas curativas. Inicia a silbar y a cantar fuerte, suplicando
a los espiritus, solicita una rama de guadua y entabla un canto duro, chupa la o
las partes dafladas Yy sigue tomando, en el acto debe haber uno o dos
acompanfantes. Al aventar explica todo lo que posee el paciente, espiritu, quien
lo brujeo, si posee cura 0 no, en la alternativa instruye al yachac malhechor y
crea que deje de perseguir al “enfermo”. Toda esta ceremonia se la efectiviza a

adelantadas horas.” (Véase anexo N°2 Imagen N°6)

Los yachacs indican que para amparar a la familia es recomendable instalar un
circulo. Por lo habitual los brujos mueren brujeados por uno mas resistente.

Dialecto: Kichwa del Oriente (Runa Shimi).

10. Gastronomia de Archidona

Segun (Jimenez, 2009, pags. 49,54,55), en su trabajo de investigacibn menciona

que:

“La gastronomia tipica ancestral del canton Archidona consiste en el consumo
de productos nativos de la zona los cuales son preparados de una manera

sencilla y tal vez saludable para el consumidor, ya que al momento de ser
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condimentados no se utiliza especies ni saborizantes que contengan quimicos
perjudiciales para la salud.

La Jurisdiccion, aproximadamente trece individuos se congregaron y formaron
para ofrecer, de caracter sistematizado los deleites de la gastronomia de esta

region. Asi aparecio la Asociacion Comida Tipica Cantén Archidona.

Uno de sus clientes que mas asiste es Marco Tapuy, de 70 afios. El es nativo de
Archidona y al igual que dofia Mercedes, comprende los privilegios de la
guayusa, la chonta y los chontacuros. “De los cultivadores ninguno conocia para
qué era la guayusa, hasta que comprendieron que sirve para atemorizar a las
culebras, calma el cansancio, el dolor del cuerpo y para obtener mas impetu para

laborar.”

11. Platés y productos tipicos

En los platos caracteristicos de la zona se hallan entre una diversidad de peces
como latilapia, Bocachico, entre otro y como productos existe innumerable yuca,

platano y mas a saber, frutas como chonta y demas palmas.

G. VARIOS PLATOS

Cabe citar que se debe impedir comer carne de animales oriundos porque sus
poblaciones estan desapareciendo precipitadamente, al no ser que se
construyan criaderos especiales para la crianza de estos animales vy

posteriormente, su consumo.
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1. Maitos

Segun (Zauzich, 2014), menciona que:

Al crear se desprende una esencia de un pez condimentado, una de las formas
tradicionales de la cocina quichua lo constituye el maito, el mismo que consiste
en cubrir delicadamente el alimento con hojas de yakipanga, amarrarlo y ponerlo
a la brasa de carb6n dando continuos movimientos, esta técnica no necesita de
condimento, se usa sal y tiene un sabor inigualable, delicioso para nuestro
paladar, se sirve acompafiado de yuca o platano. Esta preparacion es la mas
rica porque no pierde los jugos y el sabor es muy condensado reside en rodear
estas carnes, en dichas hojas (similar a la hoja de platano) rapidamente instalar

sobre la cocina.”

e Maito de Tilapiay Carachama

Segun (Gastronomia Ecuatoriana, 2012), determina que:

“Estas dos caracteristicas de pescados se envuelven en hojas, se juntan y son

azadas, de igual forma despachan el maito de guanta, palmito, todo incumbe a

la Amazonia, para la complacencia de los viajeros”.

e “Maito de tripas de aves y animales: obteniendo las tripas de las aves

procedemos a lavar las mismas con limén y agua hasta dejarlas limpias,
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luego en una hoja de yakipanga las envolvemos y las ponemos a cocinar
sobre el carbon alifiado solamente con sal y cocinado por un tiempo de

aproximado de 15 minutos.

e Maito de huevos de pescado: al obtener los pescados se procede a
lavarlos y a extraer los huevos para proceder hacer los maitos de la
misma manera que los anteriores y el mismo alifio. Los peces mas
recomendados, para estos platos son jandia, bocachico savalo y el ratén
ya que tienen abundante alimento para cocinar.

v" Maito de palmito

v" Maito de chontacuro

v" Maito de guanta

v" Maito de carne de monte

v" Maito mixto (pescado, palmito, )’

2. Mazamorra

Segun (Ucayalina, 2007), considera que:

“Consiste en preparar una sopa de platano verde rallado, el mismo que es

acompafnado con alguna carne de animal o ave de monte, por tradicion esta

mazamorra se la prepara sin sal”.
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A la mazamorra se lo conoce como rayana o catu en otras provincias de la

amazonia. Nombraremos las mazamorras mas conocidas:

v' mazamorra de guanta
v' mazamorra de guatusa
v" mazamorra de armadillo

v" mazamorra de pescado

3. Aji quichua o huchu manga

El aji en la mayoria de las culturas que habitan el planeta es el condimento que
le da vida a los platos tipicos, se cocina el pescado con bastante aji y se sirven

en todas las comunidades indigenas, citaremos los platos de aji mas conocidos:

v Aji de pescado o huchu manga, puede ser de Carachama, Bocachico, peces
pequefios, bagre, mota.

v Aji de carne de monte (saino, guanta, venado, armadillo, mono)

“Para condimentar se puede utilizar culantro o ajo de bejuco. La huchu manga

es la comida preferida de los quichuas, de la gente de la amazonia.
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4. El Masato

Segun (UTC, 2010, pag. 35), determina en su trabajo de investigacion que:

“Esta es una bebida tipica elaborada a base de yuca y platano, es tradicional en
la mesa de esta region. Se hace de la siguiente manera: la yuca se corta en
tajadas y se hace hervir en una olla grande. Una vez sancochada se le deposita
en una vasija, luego se machaca la tubérculo en el pilébn con un mazo, una vez

molido, se mezcla con el agua donde fue cocida la yuca.”

“La mezcla obtenida se le somete a un proceso de fermentacion, el cual puede

ser por medios naturales o artificiales de acuerdo a las posibilidades.”

“Consiste en una elaboracion a Base de yuca y platano, muy tradicional en la

mesa de esta region.”

5. Chontacuro

Especie de gusano cocido al vapor en su propia grasa, puede ser acompafada

con yucay aji tipico de la zona.

a) Garabato Yuyo:(especie de helecho): Se lo cocina y se sirve como

ensaladas, estofados de carne o tortilla (con huevos).
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Locro: acompafiado de yuca en un 70% maito de guanta, palmito, todo esto es

parte de la region amazonica, para lograr satisfacer a los turistas, entre otros

s

mas.

Ademas se expende maito de guanta, palmito, todo perteneciente a la Amazonia.

H.

BEBIDAS

Segun (UTC, 2010, pag. 34), considera que:

a)

b)

d)

Chicha de Chonta: Refresco utilizado por los indios en rituales y
ceremonias, reside en cocer la chonta, pelarla, sacar la semillay se muele
en los batanes (batea de madera especial) rapidamente se tritura con la

ayuda de piedras pesadas.

Chicha de yuca: se caracteriza por la coloracién crema, es una chicha
tradicional que consta de masticar la yuca y fermentarla con la saliva, esto

lo hacen las mujeres de la sociedad.

Chucula: bebida muy consistente que suele servirse la gente nativa como
un desayuno .tiene mucha historia y tiempo en el menu de esta cultura,
facil de obtener y muy econdmico de preparar, al alcance de todos.
Preparacion a base de maduro cocinado con cierta cantidad de agua.

Guayusa: Esta planta es conocida como sagrada, da fuerza y tiene

conexién directa con el poder que brinda la selva a sus hijos nativos.
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Cuando sus hojas se ponen a hervir se obtiene una infusion cafeinada y

usada como un energizante natural.

e Ventajas de la guayusa

Segun (Rios, 2011, pag. 2), en su libro menciona que:

“Es un antioxidante y regulador de la presién arterial; su energia natural elimina
la fatiga y provee agilidad fisica y mental. También se le ha acreditado una
amplia gama de ventajas medicinales; por ejemplo, reduce dolores de cabezay
dolores del cuerpo y sirve para tratamientos del frio. Su efecto mixto que
corresponde a su energia consecutiva que los indios kichwa convocan potencia

intelectual y esfuerzo.”

“La composicion notable de cafeina, cacao y teofilina hace exclusivo a la

guayusa, esto provee en efecto de conocimiento y aspecto en todo el cuerpo.”

e) Ayahuasca

La doctora Ayahuasca, madre y maestra, es considerada en la selva como el
espiritu de la naturaleza. Se dice que en la vertiente occidental de la cuenca
amazénica hay 700 formas distintas de preparaciéon de la Ayahuasca y que cada
cultura indigena que habita este vasto territorio tiene su propia forma de concebir

a la Ayahuasca.
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Este conocimiento esta arraigado en el inconsciente colectivo y es trasmitido de
generacion en generacion. Segun estudios realizados en la amazonia, el uso de

la Ayahuasca tiene una antigiiedad aproximada de 5000 afios.

El chamanismo y la Ayahuasca son un modo disciplinado de obtener curacion,
poder y crecimiento personal. Ser parte de la premisa de que la Ayahuasca no
se limita a trabajar en una Unica realidad, sino que actia en un mundo magico.
En una dimension en la cual se recibe ayuda: una realidad llena de belleza y

armonia.

Solo debemos mantener nuestra mente libre de prejuicios. Esta dimension
magica-religiosa funciona desde una perspectiva, que lo irracional es lo racional,

y lo invisible lo visible.

Limonada: refresco realizado a base de jugo de limén de la zona y endulzado
con azucar.

Hierba luisa: especie de hoja en forma de helecho se la coloca cuando el agua
tome su punto de ebullicion, soltando asi su aroma y sabor, bastante utilizada
por esta cultura ya que se desarrolla con gran cantidad.

Anona: La anona muricata, nombre cientifico de la guanabana, es una fruta

tropical que aporta muchos beneficios al organismo.
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|. PRODUCTOS Y FRUTOS TiPICOS

1. Historia de la yuca

Segun, (Barrera, Cruz, & Cardenas, 2010, pag. 14) en su libro menciona que:

“Viene de la familia de las euforbiaceas. Floras duraderas, sus talluelos alcanzan
2,7m de altura; tienen hojas lobuladas y sus raices concluyen en grandes
tuberosidades. Los tubérculos son similares a las papas, es un alimento

primordial de un sinniUmero de personas”.

“Este vegetal se ocasiona de América Latina y el Caribe, lo cual se ha trabajado
a partir tiempos remotas, su combinacién a diferentes ambientes, su viable
produccion y la inestabilidad de su mercado y de su uso conclusivo la que se ha
transformado en una base de la alimentacién de la localidad rural de la region y

en una votacion de planificacion para los elementos respetuosos.”

“Para diferentes diligentes, a la yuca se considera un alimento clave para batallar
con el hambre, como domina un alto calérico, no tiene mucho requerimiento en
su labor, pero conserva una exagerada resignacidon en contexto climatico
grandemente persistes. Se concuerda a nuevos contextos, resiste potentes
sequias, plagas, solicita insuficientes fertilizantes y bajo tierra es de comoda

acumulacion.”
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2. Su origen

Segun (Veron, 2012), Determina en su pagina web que:

“La “yuca” proviene del lenguaje de los indios caribes, de origen quiché, también

conocicdo con el nombre “yog”, que significa “se amasa molida”.

“Oriunda de Brasil, de acuerdo a algunos escritores, la yuca es un tubérculo
apropiable a la familia Eufhorbacea y a la indole Manihot, mayormente utilizado

por el ser humano y acreditado por todos los pobladores de América.”

“Hay dos tipos de yuca: la amarga, materia prima para el casabe y el almidoén, y
la yuca dulce que se requiere como verdura.”
“El veneno es el acido cianhidrico, el cual esta presente en todos los tubérculos
en mayor o menor cantidad de miligramos. Cuando la yuca tiene menos de 50
miligramos de dicho &cido, se supone que es dulce y esta lista para comerla, a
veces, la mayor parte de las yucas son pacificas, porque el veneno presente en
estas es altamente sencillo y sutil, atenuandose cuando el tubérculo es mostrado

al calor, o bien cuando se cuece o se frie a mas de cien grados.”

“La yuca amarga, es utilizada en la industria textil y como adherente. Ademas
sirve como adjunta de parrillas, o en la llamada “vara”, una especie de frito.”
Todo esto hace que la yuca sea un alimento antiguo desde las tradiciones

precolombinas, que ya la designaron, comida para la salvacion.
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Anona: La anona muricata, nombre cientifico de la guanabana, es una fruta

tropical que aporta muchos beneficios al organismo.”

Mas frutas de la zona:

e Mani e Frutipan
e Limédn e Morete
e Lima e Verde-maduro
e Araza * Cacao
o C(Café
e Guayaba
e Pomarrosa
e Uvilla e Cocona (naranijilla silvestre)
e Maracuya de monte e Cachi cayamba (hongo seco de los
e Chonta arboles)
e Achotillo e Carne de monte (saino, guangana,
guanta)
e Guaba
e Guavilla

J. ATRACTIVOS TURISTICOS IMPORTANTES

Importantes en la provincia ya que de esta manera generan ingresos y se
constituyen en fuentes de trabajo, lugares en los cuales practican la gastronomia

tipica y representativa.

1. Las cavernas de Jumandi

Segun (Zamora, 2009), en su blog determina que:
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“Un sitio de recreacion familiar, puestos trajes de natacién y calzados provienen

a ingresar sitio de la Amazonia...”

“El complejo turistico cuenta con toboganes, piscina de agua natural, espacios

deportivos y cabafas para hospedaje.”

2. lglesia de Archidona

Segun (Rojas, 2010, pag. 24), determina en su trabajo de investigacion que:

“La iglesia tiene nueve por treinta y sies metros de dimensién mas dos templos
laterales de seis por treinta seis metros la influencia de iglesias Italianas, se
encuentra ubicada en el centro de la cuidad, contiene 2 estatuas de San Joseé.

“Con esta investigacion se puede observar el turismo que existe en la provincia
siendo esto el gusto de los turistas para admirar las grandezas de y maravillas

culturales del Canton.”

3. Zooldbgico el Arca

De acuerdo a (El Arca centro de Rescate, 2012), mencionan que:

“‘Promueve la preservacion y rescate de animales en peligro de extincion, es el
primer zoologico fundado en la provincia y opera en el cantdn Archidona,

parroquia Cotundo”.
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‘Fomentar la subsistencia e informacion de la biodiversidad y los aspectos

culturales de la Amazonia del Ecuador.”

4. Complejo Turistico Salazar Aitaca

Ubicada a una hora de la ciudad de Archidona, por la via a es parte del Proyecto

indigena de Eco-Turismo comunitario RICANCIE.

Ofrece cabafias para alojamiento, recorrido por la selva, excursiones a las
misticas y legendarias cavernas shamanicas, piedras con petroglifos y poder

admirar la cascada Rayupacha.

En la Amazonia existen cerca de 40 proyectos comunitarios dedicados al
ecoturismo. En la provincia de Napo esta el proyecto RICANCIE, que agrupa

alrededor de diez caserios tipicos que albergan a los turistas.

Los viajeros participan en diferentes actividades como la preparacion de

alimentos tipicos, junto a los guias nativos y a los habitantes quichuas del lugar.

La mayoria de lugares hospedan a los visitantes en cabafias o en las viviendas
de los mismos nativos. La mejor forma de llegar a estos sitios es a través de las
agencias de viaje especializadas en ofertas turisticas hacia la Amazonia. Las

hay en Quito y Tena principalmente.
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V. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La presente investigacion se llevo a cabo en el cantdon Archidona Provincia de
Napo con una duracién de 8 meses, octubre de 2012 hasta el mes junio de
2013, los cuales estan distribuidos para el trabajo investigativo, recoleccion de
informacion, tabulacién y su respectivo analisis de resultado; con toda la
informacion recolectada se redactara la guia antropoldgica gastronémica del

cantén Archidona. (Véase anexo N°2 Imagen N°7)
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B. VARIABLES

1. IDENTIFICACION

e Referentes Tedricos

Platos Tipicos

2. DEFINICION

a) Referentes Tedricos
Expresa todo el conjunto de proposiciones tedricas, generales y
especificas, postulados, supuestos, categorias y conceptos que sirvan

para ordenar los hechos.

b) Platos Tipicos
Preparacién gastronémica que representa los gustos particulares de una
nacion, region o comunidad que en la mayoria de los casos contiene
ingredientes facilmente elaborados o cultivados en la misma regién, con

los que se sienten identificados los habitantes.
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Tabla N°1: Primer Objetivo

C. OPERACIONALIZACION

VARIABLE CATEGORIA/ESCALA INDICADOR
— Historia
— Gastronomia .
Referentes Autores.
. — Antropologia
Teodricos
— Cultura
—  Tradicion
Elaborado por: Amores, D. 2013
Tabla N°2: Segundo Obijetivo
VARIABLE CATEGORIA/ESCALA INDICADOR

Platos Tipicos

Maito de pescado

Maito de carachama

Maito de huevos de pescado
Huchu manga de pollo

Maito de pollo

Maito de chontacuro

BEBIDAS

Chicha de yuca
Chicha de chonta
Chucula
Guayusa

Guarapo

% de consumidores
segun tipo de comida

preferida.

% de turistas segun

escala de preferencias.

Elaborado por: Amores, D. 2013
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D. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

e La presente investigacion es de tipo descriptiva, transversal, exploratoria,

bibliografica y empirica.

1. Investigacion Descriptiva

Segun (Morales, 2012) considera que:

“También llamada investigacion diagnostica, la cual consta de una parte de lo que
se escribe y otra se describe.

Para este prototipo de investigacion se requiere tener el conocimiento suficiente de
las variables del tema de estudio, siendo el estudio antropoldgico de la gastronomia
se necesita hacer comparaciones, mediante estructuras de modelos de

comportamiento.”

2. Investigacion Exploratoria

Segun (Noriega, 2005, pag. 87), en su libro determina que:

“El investigador tiene un papel importante, junto con otras unidades del estudio, o

puede ser no participativo, el caso mas comun es la encuesta, un estudio de este
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tipo puede clasificarse segun el medio de comunicaciéon, encuesta por correo, por

teléfono o entreviste persona.”

“La investigacion exploratoria se puntualizara qué es lo que esta sucediendo en la
organizacién, cuales han sido sus causas principales para qué estas falencias se
presenten asi como también cuales han sido los efectos que estas acarrean dentro
de la empresa, por lo tanto este tipo de investigacion exploratoria se aplicara en el
proyecto, porque es importante que se aplique encuestas, entrevistas o como

también solicitar informacidn por correo electréonico o llamadas telefénicas.”

3. Investigaciéon Transversal

Segun (Diaz, 2009, pag. 123), determina en su libro que:

“Tiene como obijetivo indagar la inconciencia que producen las variaciones de una

0 mas variables aqui se miden las caracteristicas a estudiar con el objetivo de

lograr una descripcion de estas como consecuencias estos estudios puramente

descriptivos cuando se establecen hipétesis.”

Este tipo de investigacion de estudio se puede ejecutar comparaciones de

subgrupos de personas.

4. Investigacion bibliogréafica
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Se obtendra informacion de libros, revistas, periddicos. Con la finalidad de recopilar

informacion.

5. Investigacion empirica

Tiene como objetivo aplicar entrevistas que seran favorables para el levantamiento

de informacién necesaria para el desarrollo de la investigacion.

E. MUESTRA, POBLACION DE ESTUDIO

1. Poblacion de estudio
No existe una poblacién definida ni datos histéricos, en los que se pueda basar
para recolectar informacion que pueda contribuir con el desarrollo del documento.
Es por eso que la muestra fue seleccionada al azar, con personas de una edad
promedio de 50 afios, ya que ellos son quienes conocen mas la historia

gastrondmica autéctona del cantén Archidona.

El nimero de personas entrevistadas fue de 50. Unicamente de género femenino

las cuales fueron 25 personas en la cabecera cantonal de Archidona, 10 personas

en la parroquia San Pablo, 10 personas en la parroquia de Contundo y 5 personas
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en la comunidad de Santa Rita qué constituyen la poblacién mas representativas

del sector.

Tabla N°3: Poblacién

Personas Entrevistadas Ne°
Cabecera Cantonal 25
San Pablo 10
Parroquia Contundo 10
Comunidad Santa Rita 5
Total 50

Elaborado por: Diego Amores
Fuente: Investigacion de Campo

F. TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

Dependiendo la naturaleza de este estudio la técnica que se aplico fue:
a) Encuesta

Esta técnica sirvié para recolectar informacion base para el analisis.
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G. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

Tabla N°4: Descripcion de procedimientos

N 4 > Disefio ) 3. Procesamiento de la
1. Recoleccion de informacion A iicacién (zllel Informacion
ibliografica de la antropologia IrF:strumento
culinaria del cantén Archidona.
\_ J
/ |
D 4 )
y , 6. Redaccién de la guia
4. Discusion y Analisis de la 5.Presentacion de antropoldgica gastrondmica
Informacion ) \ Resultados y del cantdn Archidona

Elaborado por: Amores, D. 2013

1. Recoleccion de informacion antropolégica de la

gastronomia del cantén Archidona.

Se obtuvo informacion a través de datos bibliograficos e histéricos, como: libros,
revistas, articulos cientificos. Al igual que la aplicacion de entrevistas a los adultos
mayores sobre las tradiciones culinarias del Canton Archidona, (Ver Anexo N° 1) los

mismos que nos sirvieron para el desarrollo de la investigacion.
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2. Disefio y Aplicacién del Instrumento

Se utilizé la encuesta para levantar informacion precisa y confiable sobre la

antropologia culinaria del Cantén Archidona. (Véase Anexo N° 1)

3. Procesamiento de la Informacion

Se realiz6 la tabulacion correspondiente de cada pregunta de la encuesta realizada

a la poblacion de estudio, para luego obtener los resultados.

4. Discusion y Analisis de Informacién

En este punto de la Investigacion, se analizaron todos los procedimientos que se siguieron para

poder evaluar e interpretar todos los resultados obtenidos.

5. Presentacion de Resultados

Se presentaron los resultados de la investigacibn de manera clara y precisa

obteniendo como resultado las recetas antropolégicas del Cantén Archidona.
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6. Registro de la  informacion antropolégica

gastrondmica a través de un recetario

Con los resultados obtenidos se procedid a redactar la guia antropoldgica
gastrondmica del cantén Archidona, como una fuente de informacidn necesaria para

todos los habitantes del Canton y fuera del mismo.
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V. RESULTADOS

A. Ficha Referentes Tedricos

Tabla N°5: Ficha referentes tedricos

AUTOR TERMINOLOGIA REFERENTE OBSERVACION
Harris, Marvin | Antropologia Es el estudio de la humanidad, | Permite conocer al ser
2011, de los pueblos antiguos y | humano a través de sus

Antropologia

modernos y de sus estilos de

vida,

costumbres de la forma
como se desarrollan y
evolucionan en la

sociedad.

Kottak, Conrad, | Antropologia Se ocupa de la descripcién y | Ayuda a comprender las

2011, pag. 10 | Cultural analisis de las culturas, | tradiciones, costumbres

Antropologia tradiciones socialmente | del ser humano de

Cultural, Mexico. aprendidas del pasado y del | acuerdo al paso del
presente. tiempo.

Soraya Layedra, | Historia  de la | En la etapa prehistérica antes | Podemos conocer la

2011, Creacion de
una ruta
Gastron6mica en
el Canton Mejia,

Quito Ecuador.

gastronomia

del descubrimiento del fuego el
hombre se alimentaba con
frutos, raices y tallos crudos.
comenzé a

Luego cazar

grandes animales.

evolucion  gastronémica

que ha tenido el ser
humano con el pasar del
tiempo deacuerdo a los

alimentos propios de cada

cultura.
Kottak, Conrad, | Tradicion Es una cualidad frecuente de | Un hébito o cualidad
2011, hacer que se instituye por la | frecuente que nos permite
perdurar en el tipo
transmitiéndolo de
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Antropologia

Cultural, Mexico.

reproduccién de los propios

hechos o por practicas.

generacion en

generacion.

Kathe, Amy, 2012, | Archidona 'y su | Archidona se encuentra al nor. | Se aprecian panoramas y
Napo. geografia Oriente del Ecuador, al costado | zonas de vida
occidental de la Provincia de | espectaculares e
Napo. incomparables de la
Amazonia. El pulmén del
Ecuador.
Jiménez Doris, | Gastronomia de | Consiste en el consumo de | Archidona privilegiada en
2009, Estudio de | Archidona productos nativos de la zona | su gastronomia ya que al
la  Gastronomia los cuales son preparados de | condimentar sus
tipica de una manera sencilla y tal vez | alimentos no se utiliza
Archidona y una saludable para el consumidor. | saborizantes que
propuesta para su contengan quimicos, solo
Difusién a nivel especies  propias del
Nacional. lugar.
Zauzich, Ivanna, | Maitos Consiste en cubrir | Preparaciones
2014, Maito de delicadamente el alimento con | caracteristicas del pueblo
tilapia para el hojas de yakipanga, amarrarlo | quichua basada en Ila
alma. y ponerlo en la brasa de | utilizacién de hojas para la
carbén. coccion de  alimentos
dando un excelente sabor.
Rios, Miguel, | Guayusa Es un antioxidante y regulador | Utilizada como bebida
2011, de la presion arterial, su | favorita paratener energia
Aprovechamiento energia natural elimina la fatiga | y poder desempefiarse de
de la Guayusa. y provee agilidad fisica y | mejor manera en las
mental. chacras.
Barrera, Victor; | Yuca Viene de las familias de las | Alimento utilizado en el
Cruz, Elena; euforbiaceas, Floras | menu diario debido a que
Cardenas, Flor, duraderas, sus talluelos | se planta en cualquier tipo
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2010, Estrategias
de vida de las
comunidades de
pequefios
productores
emprendedores
de Yuca, Manabi

Ecuador.

alcanzan 2,7m de altura; tienen
hojas lobuladas y sus raices
concluyen en grandes
tuberosidades. Los tubérculos
son similares a las papas, es
un alimento primordial de un

sinnimero de personas.

de suelo y por su facilidad
de coccion, se puede
utilizar de diversas
maneras dando siempre
como resultado una

preparacién exquisita.

Veron, Brian, | Origen de la Yuca

2012, Historia de
Mandioca.

La yuca proviene del lenguaje
de los indios caribes, de origen
quinché, también conocido con
el nombre de “yog”, que

significa “se amasa molida”

Se produce de manera
facil se siembra solo del
tallo de las plantas y da
sus frutos en cualquier tipo
de suelo.

Fuente: investigacion bibliogréafica
Elaborado por: Amores, D. 2013

B. Alimentos y platos tipicos del Canton Archidona Encuesta

aplicada a la poblacion mas representativa de cada sector
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PREGUNTA N° 1: ¢ Cual cree que son los platos tipicos del canton Archidona que

MAas se preparan y se expenden al publico?

Tabla N°6: Platos Tipicos

N° | OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAJE
Maito de tilapia 15 30%

1 Maito de carachama 6 12%
Maito de pollo 19 38%
Maito de chontacuro 10 20%

Elaborado por: Amores, D.2013
Fuente: Investigacion de campo

40% 38%

30%
HOPC. 1

20% mOPC.2
mOPC.3
10%
mOPC4

0%

Figura N°1: Platos Tipicos
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

En el cantdén Archidona existe una cultura gastron6mica variada llena tradiciones e
historias que hacen de este un lugar encantador y exético a la hora de deleitar un
platillo, el mismo que es elaborado por gente nativa que habita en este lugar quienes

conocen los ingredientes, que a la hora de fusionarlos daran un sabor incomparable,
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mismo que cautiva a quien lo degusta dejandolo asi con esa curiosidad de saber y
conocer mas. Uno de los platos tipicos que se realiza con mas frecuencia y se
comercializa es el maito de pollo que de acuerdo a esta encuesta obtuvo un 38%
de aceptacion puesto que en la mayora de establecimientos se expende este plato
tipico tomando en cuenta que su preparacion no es complicada y los ingredientes
se encuentran en la zona, en segundo lugar tenemos el maito de tilapia con un 30%
esta es otra de las preparaciones que el cliente solicita existe una dificultad al
consumirlo por la cantidad de espinas que este posee, el maito de chontacuro
obtuvo un 20% debido a que es un proceso largo para la obtencién del gusano por
tal motivo se lo encuentra escasamente en los lugares de expendio de comida y su
costo es elevado también se puede decir que no es muy apetecido por la apariencia
del mismo, en cuarto y ultimo lugar con el 12% se encuentra el maito de carachama

por su dificultad de casarlo y poca demanda en el mercado.

PREGUNTA N° 2: ¢;Conoce la historia de la gastronomia tipica ancestral de

Archidona?

Tabla N°7: Gastronomia Tipica

N2 | OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAIJE
S| 35 70%
NO 15 30%
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TOTAL 50 ’ 100% |

Elaborado por: Amores, D.2013
Fuente: Investigacion de campo

80%
70% -+
60% -+
50% -+
40%
30% -~
20% -+
10% -

0%

70%

m Sl

H NO

Figura N°2: Gastronomia Tipica
Fuente: Investigacion de Campo
Elaborado por: Amores, D. 2013

Archidona es un encantador sitio natural ideal por la diversidad de flora y fauna, asi
como la belleza de laberintos naturales de bosque extrafiado con rocas gigantes y
cuevas en las que se pueden encontrar incrustadas conchas y otras especies
marinas, compuestas con extraordinarios flujos de agua subterranea y cascadas,

siendo una oferta del complejo turistico.

Los habitantes seleccionados del canton Archidona supieron manifestar que un 70%
de la muestra conoce sobre la historia de la gastronomia ancestral del cantén,
siendo asi un porcentaje satisfactorio ya que da a resaltar que todavia hay interés
y conocimiento por esta cultura, existiendo nada mas una diferencia minima del 30
% que se debe a que la gente no conoce los origenes e historia de esta
gastronomia, resultado que puede ir cambiando si empezamos a brindar

informacion sobre esta gastronomiay esta cultura existente.
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PREGUNTA N° 3 ¢Qué tipo de preparaciones consume con mayor frecuencia?

Tabla N°8: Preparaciones con mayor frecuencia
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N° | OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAJE

1

Comida rapida

(Hamburguesas, papas fritas) 1 2%
2
3 Comida china
3
Mariscos 2 4%
4
Comida de la zona (maitos) 19 38%
5
Comida casera (desayunos,
almuerzo, merienda)
28 56%
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo
0,
60% 2%

’ BOPC.1
40% BOPC.2
0% HOPC.3

0
2k mOPC.4
0%
{ BOPC.5

Figura N°3: Preparaciones con mayor frecuencia

Elaborado por: Amores, D. 2013

Fuente: Investigacion de campo
Los habitantes del canton Archidona en esta pregunta se inclinaron a resaltar
que una de las preparaciones mas consumidas en esta zona es la opcion 5
,comida casera ya que por ser una ciudad pequefia con poca distancia entre casa-
trabajo y sin trafico elevado tienden a visitar sus hogares y consumir estas
preparaciones, tomando asi el primer lugar con el 56%, en el segundo lugar

tenemos la opcidn 4 comida de la zona que viene a ser toda preparacion a base
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de maitos cocinados a carbén, tipicos de este lugar, muy apetecidos por una gran
cantidad de habitantes , ya que su composicion es muy saludable rapida de
servirse y en algunos platos con propiedades y cualidades médicas para cierto tipo
de enfermedades, econdmicos y facil de proporcionarse ya que existe una pequefia
plaza donde se los prepara a diario, siendo seleccionado asi con el 38%, en el
tercer lugar tenemos la opcion 3 mariscos, de poca preparacion en la zona ya que
son contados los establecimientos que elaboran estos platos por los altos costos
del marisco y la dificultad de obtener los mismos debido a la lejania del lugar que
expenden estos productos, resaltando asi con un 4%, un resultado muy reducido
como pueden darse cuentay en ultima seleccion la opcion 1 comida rapida con
un minimo porcentaje de consumoy aceptacion de 2%, dandonos cuenta asi que

la comida rapida todavia no toma gran posesion en la dieta de estos habitantes.

PREGUNTA N° 4 ¢ Seiale los principales productos importados que llegan a la

zona?

Tabla N°9: Productos Importados

N° OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAJE
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1
Mariscos 14 28%
2
Platano 0 0%
3
Arroz 0 0%
4
4 Legumbres 4 8%
5
Carne de
cerdo 0 0%
6
Carne de
res 7 14%
7
Enlatado 25 50%

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

60%
50% mOPC. 1

50%

mOPC. 2

40%
2% 28% mOPC. 3
(o)

mOPC. 4

0, . 1440,
20% 70 mOPC.5

10% - —

OPC.6
o% - .

' OPC.7

Figura N°4: Productos Importados
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

Una vez obtenido los resultados de esta pregunta encuestada se procedié a
realizar el respectivo analisis, determinando que los productos enlatados se
consumen en una cantidad muy notoria por la facilidad de almacenamientoy
alcance ala hora de realizar las compras en sus puntos de abastecimiento,
siendo parte del menu diario y variado de estos habitantes, resaltando asi un
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50% la opcion 7. Tomando el segundo lugar de esta tabulacion tenemos los
mariscos y pescados de rio de la zona que también forman parte de la
elaboracion de una comida casera y sana por ser gran fuente de proteina ,
minerales, vitaminas y agua, siendo asi la opcion 1y con un 28%, en tercer
lugar seguimos con la opcién 6 carne de res utilizada muy a menudo a la hora
de realizar almuerzos o platos a la carta ya que su composicion nutritiva también
es buena por poseer hierro zinc entre otras vitaminas resaltando esta un 14%y en
altimo lugar la opcion 4 como se puede ver, son legumbres con un minimo de 8%
, resultado no satisfactorio ya que las legumbres son fuente muchas nutrientes
como podemos nombrar hidratos de carbono proteinas minerales vitaminas entre
otros, haciendo asi una conclusién que esta deberia ser consumida con mayor

frecuencia en nuestra dieta , y de esta manera hacerle mas saludable

PREGUNTA N°5 ¢Seleccione a su criterio uno de los platos tipicos mas

apetecidos de la cultura kichwa?

Tabla N°10: Platos Tipicos

N° | OPCIONES | FRECUENCIA | PORCENTAJE
1
5 Maito de
pollo 20 40%
2 7 14%
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Maito de
chontacuro
3
Maito de
pescado 11 22%
4
Mazamorra
de guanta 2 4%
5
Caldo de
gallina 10 20%
TOTAL 50 100%

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

50%
40%

40% mOPC.1

30% mOPC.2

20% mOPC.3
| .

10% OPC. 4
mOPC.5

0%

OPCCIONES

Figura N°5: Platos Tipicos
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

De acuerdo al paladar y el gusto de estas personas encuetadas supieron sefialar diferentes
opciones, teniendo asi los resultados que van en este orden y dando como plato favorito

principal y mas apetecido el Maito de pollo, de una manera facil de preparar sencilla de
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sazonary rapida de cocinar, siendo esta la opcion 1 con el 40%, seguido asi por la opcion
3 el Maito de pescado, genero alimenticio que se encuentra en gran cantidad en los rio del
cantén Archidona facil de conseguirlos ya que nativos de esta cultura a diario los pescan y
los ofertan a los habitantes, ya sean crudos o elaborados en maitos, apetecidos asi por
su gran contenido nutritivo para la salud de los consumidores ,con una aceptacion del
22%, con poca diferencia sigue la opcion 5 caldo de gallina, muy apetecida por ser llamada
gallina de campo o criolla , ya que en su alimentaciébn no posee balanceados ni
quimicos, solo productos nativos sin transformacion industrial .ademas es caracterizada
como un levanta muertos o para retomar fuerzas después de una fuerte resaca Por todo
esto marca un 20%. Y como las menos consumidasy menos seleccionadas tenemos
la opcion 2 Maito de chontacuro, que a pesar de no tener mucha seleccion aqui no
se queda atras, ya que posee propiedades curativas , segun estudios médicos dicen que
este animalito tiene el poder de curar enfermedades pulmonares con mayor eficacia en
los nifics. De baja seleccion ya que este producto surge nada mas en una fecha
determinada por lo cual resalta un 14%, y con una minima selecciéon es la opcién 4 que
viene a ser la mazamorra de guanta nada mas que un 4%. Esto se debe a la extincién
de este animal, por esta razon es prohibido elaborar estos platos, la Unica manera
de conseguirlos es atreves de criaderos adecuados y especificos para este tipo de
especie. Lo cual representa un costo muy elevado dando asi una produccién y

comercializacién casi nula de este plato.

PREGUNTA N° 6 ¢Qué tipo de hoja es recomendada y la adecuada para realizar

el Maito?

Tabla N°11: Hoja para realizar el Maito
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N2 | OPCIONES |FRECUENCIA |PORCENTAIE

Hojas de
6 |platano 0 0%
Hoja de

yakipanga 50 100%

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo
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100%
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Figura N°6: Hoja para realizar el Maito
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

Es recomendable utilizar las hojas de yakipanga para envolver los alimentos y

llevarlos al fuego.

En esta pregunta, el resultado fue afirmativo y concreto, ya que la muestra total
supo sefalar que la hoja adecuada para realizar este tipo de preparaciones es la
yakipanga, ya que de esta hoja se desprende el sabor, aroma y gusto ideal para

el resultado final. la muestra demostr6 saber acerca de la gran diferencia que
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esta hoja brinda, facil de conseguirla ya que se da con mucha abundancia en
los campos de la zona y si desea pagar por ellas y no acudir a un huerto en las
ferias nativas existentes puede encontrarlas con un costo minimo. Por estas

razones obtuvo el 100% de aceptacion.

PREGUNTA N° 7 ¢ Las familias jovenes saben preparar platos tipicos?

Tabla N°12: Platos Tipicos
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N2 | OPCIONES |FRECUENCIA |PORCENTAIE
S 24 48%

7
NO 26 52%

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

54%

52%

50%

48%

46%
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Figura N°7: Platos Tipicos
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

En el Cantén Archidona existe un porcentaje alto de familias que saben preparar

platos tipos para el deleite de los turistas.

Siendo esta una de las preguntas mas interesantes de esta investigacion ya
qgue por medio de esta podemos valorar y darnos cuenta el nivel de importancia
y aceptacion que la juventud nativa posee hacia esta cultura gastronémica, ya que
practicamente ellos serian los herederos de los secretos que estas preparaciones
esconden, de no ser asi esta cultura tendria a desaparecer, afectando asi la
parte econOmica Yy turistica de la zona. En la tabulacion de esta pregunta se pudo

dar cuenta que los jovenes no pueden preparar estos platos tipicos por lo cual la

73




opcion 2 esta en el primer lugar con el 52%. Resultado que puede cambiar y
posiblemente invertirlo totalmente, promocionando esta cultura autoctona desde las
raices desde la parte principal, O en los propios lugares de expendio ya que al

existir una mejor promocion esta cambiara.

Con el 48% y a una diferencia minima se encuentra la opcion 1 que dijieron si
saber preparar platos tipicos todo esto da a notar que se debe promocionar un

poco mMas, para seguir conservando esta tradicion gastronémica.

PREGUNTA N° 8 ¢Cual de estas bebidas tipicas de la zona consume con mas

frecuencia?

Tabla N°13: Bebidas Tipicas
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N2 | OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAIJE
1
Guayusa 12 24%
2
Chicha de
chonta 5 10%
8 3
Chicha de
yuca 10 20%
4
Guarapo 11 22%
5
Chucula 12 24%

Elaborado por: Amores, D.2013
Fuente: Investigacion de campo
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Figura N°8: Bebidas Tipicas
Elaborado por: Amores, D.2013
Fuente: Investigacion de campo

El criterio de los habitantes del canton Archidona sefialan como respuesta a esta
pregunta, que el consumo de mayor frecuencia en esta zona es la guayusa.
Siendo esta una hoja a la que se le atribuye muchas caracteristicas

energéticas, ya que da resistencia al cuerpo humanoy de la misma forma quita

75



el apetito, consumida asi por la gente nativa a la hora de salir a trabajar en sus
chacras, una jarra bien cocinada y caliente es suficiente para resistir hasta la
hora del almuerzo. Encontrandose en el primer lugar con el 24% al igual que la
chucula , siendo esta otra preparacidon muy rica, sana y econémica de realizar
ya que solo es a base de platano maduro, también caracterizada por ser de
gran fuente de proteina y que da gran resistencia al ser consumida en las

mafianas como parte del desayuno.

En segundo lugar y como respuesta de esta pregunta se obtuvo la bebida
llamada guarapo , comunmente fermentada dando asi un grado alcohdlico muy
alto, la misma que es consumida por la gente nativa a la hora de salir a trabajar
en sus terrenos, ya que ellos dicen que esta bebida les da fuerza y les protege
de los mosquitos y de mas insectos g les puedan picar, tomando un resultado
del 22%. Tomando el tercer lugar de consumo se encuentra la chicha de yuca con
un 20% siendo una bebida que forma parte del menu de esta cultura, su
elaboraciébn un poco trabajosa ya que toca cocinar la yuca, machacarla y
dejarla fermentar naturalmente, no es gustosa y sus componentes son faciles de
conseguir en los alrededores dela zona. En cuarto y ultimo lugar se encuentra la

chica de chonta, fruta que solamente se da a inicios del mes de abril.
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PREGUNTA N° 9 ¢Cudl cree qué es la causa de la pérdida de la preparacion de

platos tipicos del cantén Archidona?

Tabla N°14: Preparacion de platos tipicos

N2 | OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAIJE

1

A

culturizaciéon 19 38%
2

Falta de

interés por las 23 46%
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nuevas
generaciones
en elaborar
platos tipicos
3
Nuevas
preparaciones 8 16%

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo
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Figura N°9: Preparacion de platos tipicos
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

Al tabular esta pregunta se obtuvo como resultado que la principal causa de la
perdida de las preparaciones tipicas se debe a la falta de interés por las nuevas
generaciones en elaborar estos platos ya que en la actualidad gente nativa adulta
expende estos productos (mas no jovenes) en patios de comida dando lugar a que
la costumbre de realizar estas preparaciones en casa se pierda obteniendo un 46%
esta opcion, En segundo lugar se ubica la opcion 1 con un 38% la misma que dice
gue no se realizan estas preparaciones por la falta de culturalizacion, falta de
charlas falta de promocion de toda esta tradicion gastronémica en toda la zona

y con la mayor poblaciéon posible , la misma que da a notar que las antiguas
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generaciones no incentivaron a su descendientes a preservar la elaboracion de

platos tipicos como consumo cotidiano.

En tercer y ultimo lugar nuestra tabulacion indica que tan solo el 16% ha perdido la
costumbre de realizar los platos tipicos debido a la migracion de diferentes culturas
a nuestra localidad induciendo de esta manera al consumo de platos de otros
lugares (sierra, costa). Produciéndose una mezcla y confundiendo la cultura

gastronémica nativa.

PREGUNTA N° 10 ¢ Para poder rescatar la gastronomia tipica de Archidona, qué

consideraria importante?

Tabla N°15:; Gastronomia Tipica de Archidona

N° | OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAJE
1
Organizar
ferias
gastronomicas
tipicas 21 42%

2 19 38%

10
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Difundir por
tripticos,
folletos y
revistas

3
Exponer
documentos y
videos

relacionados 9 18%

4
Realizar
exposiciones 1 2%

| TtotAL |

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo
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Figura N°10: Gastronomia Tipica
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

Se obtuvo como resultado que el organizar ferias gastrondmicas tipicas tiene una
aceptacion del 42% puesto que en estos eventos se puede reunir a la mayor parte
de gente colona y nativa para que de este modo puedan apreciar y entender la

importancia de preservar la gastronomia tipica dandoles a conocer todas las
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cualidades de la misma. Como segunda opcion, con un 38% apoyan la idea de
difundir tripticos, folletos y revistas una manera de llegar con la informacion a
muchas personas ya que a través de la lectura o de manera grafica, podemos dar

a conocer lugares donde se expenden este tipo de productos.

Un 18% considera importante exponer documentos y videos relacionados a la
gastronomia tipica pues este grupo de personas consideran necesario la ilustracion
para una mayor comprension de dicha importancia. Como ultima opcion en un 2%
apoyan la iniciativa de realizar exposiciones ya que parte de habitantes de la zona
no tienen instruccion primaria y solo utilizan y entienden su lengua nativa kichwa y

seria dificil difundir y que sea comprendida la informacion.

PREGUNTA N° 11 ¢ Cree que la gastronomia tipica ancestral puede influir en?

Tabla N°16: Gastronomia Tipica Ancestral

|N°‘OPCIONES FRECUENCIA | PORCENTAJE
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1
Actividad
turistica 26 52%
2
Desarrollo
social 14 28%
3
Desarrollo
econémico 7 14%
4
Crear
fuentes de
empleo 3 6%

L Ltoa | s | a0 |

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo
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Figura N°11: Gastronomia Tipica Ancestral
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

El criterio de los habitantes del cantén Archidona consideran que la gastronomia
tipica del canton puede influir de una manera muy positiva en la actividad turistica
marcandose asi con un 52% ya que con la preparacion y oferta de estos platos se
esta dando a conocer nuestra cultura nuestra gastronomia, historiay por ende la
manera como Se consumia estos alimentos hace muchos afios atras, tomando

en cuenta la opcién que resalta en segundo lugar, que se refiere al desarrollo social
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gque marca un 28% también es algo muy esencial ya que al haber un buen
desarrollo social habria una buena relacidén entre visitantesy personas locales
ya que los residentes podrian crecer no solamente econdmicamente Sino

intelectualmente pues habra la interrelacion entre las dos partes.

El 14% de los encuestados cree que influira en el desarrollo econémico puesto que
no todas las personas estan capacitadas para preparar y expender los platos tipicos

por las razones antes mencionadas como falta de interés, culturalizacion, etc.

Tan solo el 6% cree que la preparacion de platos tipicos creara fuentes de empleo
y esto se debe a que las personas que preparan y venden platos tipicos conforman

Su equipo de trabajo en familia sin la necesidad de contratar personal externo.

Pero esto podria ser diferente ya que se podria generar nuevos locales o sitios de

expendio de estos platos para que asi existan nuevas plazas de trabajo.

PREGUNTA N° 12, Cree que la tradicién de preparar los platos tipicos ancestrales

se mantiene?

Tabla N°17: Tradicion de los platos tipicos

N2 | OPCIONES | FRECUENCIA | PORCENTAIJE

S

12 Mucho 32 64%
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NO
Poco 18 36%

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo
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Figura N°12: Tradicion de los platos tipicos

Elaborado por: Amores, D. 2013

Fuente: Investigacion de campo
Pudimos observar estos resultados y seleccionar como respuesta a la opcién 1
gue ocupo un 64%,la cual manifiesta que si se mantiene todavia la tradicion de
preparar platos tipicos ancestrales cifra muy satisfactoria ya que esperamos que
atreves de esta investigacion se pueda subir el nivel de aceptacion por la
gastronomia tipica del cantén Archidona, a diferencia que la opcién 2 ocupo nada

mas que un 36%, resultado que puede ser mejorado incluso eliminado si

promocionamos adecuadamente esta tradicién gastronomica.
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PREGUNTA N° 13 ¢Desearia qué estos platos tipicos sean estandarizados y
publicados?

Tabla N°18: Platos tipicos estandarizados y publicados
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N2 | OPCIONES |FRECUENCIA |PORCENTAIE

S 50 100%

13 |NO 0 0%

Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo
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Figura N°13: Platos tipicos estandarizados y publicados
Elaborado por: Amores, D. 2013
Fuente: Investigacion de campo

El resultado que fue manifestado por la muestra seleccionada en esta pregunta
es muy notorio y satisfactorio, justificando asi el desempefio de toda esta
investigacion documentada, ya que de esta manera al ser estandarizada por
medio de una guia gastrondmica se estaria contribuyendo a dejar una gran
informacion para que esta sea brindada o promocionada por habitantes de

este cantdn, la misma que llego a tener una aceptacion de 100% .

VI. CONCLUSIONES
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a)

b)

d)

Se concluye que el canton Archidona cuenta con una potencia turistica
gastrondémica que constituye un atractivo para visitantes nacionales e

internacionales.

Las elaboraciones gastronomicas del cantdn se caracterizan por el gran

sabor y altos niveles sensoriales.

Luego de haber investigado los origenes culturales de la gastronomia en
este cantdn se pudo evidenciar el cambio negativo que este ha tenido por

la falta de interés de las nuevas generaciones.

Gracias a esta investigacion se ha podido recopilar una gran variedad de
platos y alimentos que existen en el cantén Archidona , algunos de estos ya
se han dejado de cultivar y expender, por factores como la falta de
concientizacion a las personas nativas de esta zona que se dedican solo al
consumo y no a la siembra. A diferencia de platos tipicos que se siguen

manteniendo y expendiendo en diferentes mercados.

Es necesario el desarrollo de una guia gastrondémica en la cual se plasmé
toda la informacion pertinente que se recopilo de la investigacion realizada
a la gente nativa del canton Archidona que relaciona, cultura, historia,
evolucion, recetas con propiedades medicinales entre otros aspectos que

son de mucha importancia para la promocion de la misma.
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ViIl. RECOMENDACIONES

a) Se recomienda promocionar los valores turisticos y gastron0micos que posee

el cantén Archidona.
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b)

d)

f)

Es importante difundir las riquezas gastronémicas del canton para promover

el turismo.

Se recomienda crear puntos referenciales donde se brinde la informacion
necesaria con respecto a la cultura que se tenia en el canton Archidona para
de esta forma dar a conocer nuestros origenes, raices y costumbres a todos

los residentes y visitantes.

Es necesario realizar ferias culturales donde se expongan y se puedan
degustar los diferentes platos tipicos de la zona para asi atraer y revivir

nuestros orl'genes.

Se recomienda crear mas lugares de expendio de comida tipica en puntos

estratégicos del canton.

Es importante multiplicar la guia culinaria para que exista mayor informacion

y herramientas, para de esta forma poder brindar mas informacion al turista.

C. PROPUESTA GUIA ANTROPOLOGICA GASTRONOMICA.

Archidona cultural

De acuerdo (Archidona Municipal, 2013), determina que
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“Al hablar de Archidona, no se puede referir solamente al bello cantén como
espacio fisico enmarcado en el paisaje amazoénico, sino a su gente, cultura,
tradiciones, abusos, triunfos, y cientos de anécdotas que a lo largo de los
455 afios marcan su paso firme en el pasado, presente y devenir cosmico

de su existencia.

La ciudad de Archidona ocupa un sitial especial en la historia de Ecuador.
Fue la capital de la Gobernacion de Oriente, y el lugar donde se
obsesionaron los espafioles por descubrir el pais de la canela y la busqueda

del oro. (Véase anexo N°2 Imagen N°8)

Rodeado de varios sitios turisticos que embellecen el canton ya que por su
renombre recibe la visita de turistas nacionales como internacionales.

(Véase anexo N°2 Imagen N°9)”

Objetivos:
a. Dar a conocer los platos tipicos del canton Archidona.
b. Resaltar los ingredientes principales que forman parte de cada una de

las elaboraciones

Tabla N°19: Recetas Gastrondmicas Maito de Tilapia

RECETAS GASTRONOMICAS
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Nombre de la

Maito de

receta tilapia
Género Plato fuerte
Porciones 4 pax
tiempo de preparacion 20
P prep minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD APLICADAS
Tilapia 800 Gr * Cincelar: Efectuar pequefos cortes sobre
los lomos de una tilapia para facilitar su
Hojas de yakipanga 4 U coccion.
Culantro silvestre c/n - * Envolver: Cubrir un género total o
Yuca 100 Gr parcialmente
cebolla colorada 50 Gr
» Guarnicién: Preparacion culinaria que
acompafia a la preparacion principal en
una comida.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Limpiar el pescado (tilapia). Cincelar de la manera més adecuada para proceder adobarlo con sal
condimento més utilizado en esta gastronomia. En una hoja especifica llamada (yakipanga) colocar
la tilapia y sobre esta culantro para aromatizarla con una cantidad necesaria de agua para su
coccién, cubrir por varias hojas y cocinar sobre una parrilla al carbén o lefia por un periodo de 20
minutos. Luego servirla con una guarnicion de yuca cocinada y cebolla picada

Tabla N°20: Recetas Gastrondmicas Huchu manga de menudencia de pollo

RECETAS GASTRONOMICAS

Nombre de la receta

’ Huchu manga de menudencia de pollo

91




Género Entrada

Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 40
P prep Minutos

INGREDIENTES | CANTIDAD | UNIDAD TECNICAS APLICADAS

Agua 2 LT « HERVIR: Hacer que un liquido alcance la
Sal C/N - temperatura de ebullicion.

Aji 10 Gr

Menudencia de * RECTIFICAR: Dicese de la accion que
pollo 800 Gr efectuamos para modificar el punto de sal,

pimienta, azlcar o picante de un preparado
culinario. Se rectifican los sabores en el
Culantro CIN : momento que se da por terminada la coccion.

Ajo 10 Gr

e GUARNICION: Acompafiar con
verde 0 yuca cocinada.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Poner una cantidad necesaria de agua en una cacerola esperar que llegue a su punto de
ebullicién, una vez conseguido esto, agregar la menudencia de pollo, condimentarla con sal,
ajo, culantro, sal, y el ingrediente principal aji. Cocinar a llama baja por unos 40 minutos, una
vez reducida rectificar sabores.

Tabla N°21: Recetas Gastrondmicas Pincho de Chonta curo

RECETAS GASTRONOMICAS
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Nombre de la Pincho de

receta Chontacuro
Género Plato fuerte
Porciones 4 pax
tiempo de preparacion 20 minutos
CANTI TECNICAS
INGREDIENTES DA UNIDAD APLICADAS

Chontacuro 20 u * ASAR: Exponer un alimento a
Sal c/n j la coccidn directa del fuego. La

- - técnica para asar se realiza
Pinchos bambu 4 U cocinando el alimento en la
Yuca 500 gr parrilla, el horno, o la plancha

* PINCHOS: Es una variedad
de brochetas combinadas con
diferentes ingredientes. Varilla
en la que se ensartan trozos de
alimentos para asarlos.

e GUARNICION:
Preparacion culinaria
que acompafa a la
preparacion principal en
una comida

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Una preparacién muy sencilla que consiste en limpiar las chontas curos de la manera correcta,
pasar por cada pincho, ponerle sal y colocarlos en la parrilla, dar movimientos continuos por
un tiempo aproximado de 20 minutos. Servir con una guarnicién de yuca

Tabla N°22: Recetas Gastronomicas Chicha blanca o de yuca

‘ RECETAS GASTRONOMICAS \
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Nombre de la receta

Chicha blanca o de

yuca
Género Bebida
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 35.
minutos
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD TECNICAS APLICADAS
Yuca 320 Gr « ENDULZAR: Dar a un producto un
Agua cn Lt sabor dulce.
Azlcar cn Gr * MACHACAR: Procedimiento que

consiste en golpear con un mazo con el
fin que se ablande al romper sus fibras.

HERVIR: Hacer que un liquido alcance
la temperatura de ebullicién.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Pelar la yuca y cortar en trozos pequefios para facilitar su coccién ,en una cacerola aparte llenar
con agua y poner a fuego hasta que llegue a su punto de ebullicion, sumergir las yucas, esperar a
que se cocinen. Cuando esté suave machacarla con la misma agua hasta dejarle de una forma muy
aguada. Endulzar con azlcar y servir al instante.

Tabla N°23: Recetas Gastronémicas Guayusa
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RECETAS GASTRONOMICAS

Nombre de la receta Guayusa
Género Bebida
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 35 minutos
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD TECNICAS APLICADAS
hojas de guayusa secadas 4 U
en el sol *« ENDULZAR: Dar a un producto un
sabor dulce.
Limon 5 U
Agua 1 LT
Azlcar Cn * HERVIR: Hacer que un liquido

alcance la temperatura de ebullicion.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Poner a hervir e! agua en una cacerola, una vez que llegue a su punto de ebulliciéon agregar las
hojas de guayusa y dejar a llama baja , este proceso lleva unos 35 minutos. Cuando ya se apaga
la hornilla poner una taza de agua fria para que las hojas suelten el color café caracteristico de
esta bebida.

Tabla N°24: Recetas Gastronémicas Chucula
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Nombre de la

receta Chucula
Género Bebida
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 30 minutos
TECNICAS
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD APLICADAS
platano maduro 3 U + ENDULZAR: Dar a un producto
Agua 1 Lt un sabor dulce.
Azlcar 80 Gr

*« HERVIR: Hacer que un liquido
alcance la temperatura de
ebullicion.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Poner a hervir el agua en una cacerola, luego afiadir los platanos necesariamente maduros y suaves
para dar el sabor original de una chucula deliciosa, dejar cocinar a una llama moderada por unos 30
minutos hasta que esta espesara, una vez espesada puede ser endulzada al gusto de cada quien.

Tabla N°25: Recetas Gastrondmicas Chicha de Chonta
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RECETAS GASTRONOMICAS

Nombre de la receta Chicha de
Chonta
Género Bebida
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 20 minutos
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD TECNICAS APLICADAS
Chonta 320 Gr « ENDULZAR: Dar a un producto un
Azlcar cn Gr sabor dulce.
Agua cn Lt * MACHACAR: Procedimiento que

consiste en golpear con un mazo con
el fin que se ablande al romper sus

fibras.

HERVIR: Hacer que un liquido
alcance la temperatura de ebullicién.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Cocinar la chonta con cascara un tiempo aproximado de unos 30 minutos a una llama moderada,
cuando la chonta este blanda proceder a machacar con la misma agua en la que se cocing,
después de que este espesa proceder a endulzar al gusto.

Esta es una bebida muy apetecida por esta cultura.

Tabla N° 26: Recetas Gastronémicas Ensalada de Garabato yuyo
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RECETAS GASTRONOMICAS

Nombre de la receta Ensalada de Garabato yuyo
Género Entrada
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 10 minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD APLICADAS
garabato yuyo 200 Gr *« HERVIR: Hacer que un liquido alcance
agua 1 Lt la temperatura de ebullicién.
ajo 15 Gr * CONDIMENTAR: Es sinénimo de
sal c/n - sazonar la comida, dar gusto y sabor. El
cebolla 10 Gr condimento es la sustancia que se usa
aceite c/n - en pequefas cantidades para resaltar el
gusto.
* COCINAR: por medio de una
temperatura necesaria cocinar un
género crudo durante un determinado
tiempo.
e GUARNICION: Acompafar con
platano cocinado, yuca.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Limpiar el garabato yuyo proceder a darle una coccién en una cacerola con agua, una vez que
haya tomado su punto de ebullicién retirar del agua, proceder hacer aparte un refrito, una vez
realizado agregar el garabato cocinado darle la ultima coccion y rectificar sabores

Tabla N°27: Recetas Gastrondmicas Maito de pollo
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RECETAS GASTRONOMICAS

Nombre de la Maito de
receta pollo
. Plato
Geénero
fuerte
Porciones 4 pax
tiempo de preparacion 3Q
minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD APLICADAS
Gallina criolla presas 4 U * CONDIMENTAR: Es sin6nimo de
sazonar la comida, dar gusto y sabor.
sal c/n - El condimento es la sustancia que se
agua c/n i} usa en pequefias cantidades para
resaltar el gusto.
Hojas de yaki panga 24 U * COCINAR: por medio de una

temperatura necesaria cocinar un
género crudo durante un determinado
tiempo.
* ENVOLVER: Cubrir un género total o
parcialmente
« GUARNICION: Preparacion culinaria
gque acomparfia a la preparacion
principal en una comida.

e CINCELAR: realizar cortes,
incisiones en un género
carnico para mejorar su
coccién

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Seleccionamos, las presas procedemos a limpiarlas cinceldndolas de una manera adecuada
para que sean cocinadas y condimentandolas de la misma manera. Luego seleccionamos las
hojas (yakipanga) seis por cada maito colocamos una sobre otra en forma de cruz, agregamos
el agua y la presa terminamos envolviendo y amarrando en la parte superior, dando pasa a la
coccion necesaria sobre una parrilla al carbén o lefia. Proceso que tiene una duracién de 30
minutos aproximados.

Tabla N°28: Recetas Gastronémicas Caldo de Gallina Criolla
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RECETAS GASTRONOMICAS
Caldo de Gallina

Nombre de la receta

Criolla
Género Plato
fuerte
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 35.
minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD APLICADAS
Presas de gallina criolla 400 Gr » HERVIR: Hacer que un liquido alcance
Agua 2 Lt la temperatura de ebullicion.
hojas de sacha culantro 6 U * RECTIFICAR: Dicese de la accion que
efectuamos para modificar el punto de
Sal cn sal, pimienta, azlcar o picante de un
ajos molidos 30 Gr preparado culinario. Se rectifican los
Cebolla 100 Gr sabores en el momento que se da por

terminada la coccién.

* CONDIMENTAR: Es sinénimo de
sazonar la comida, dar gusto y sabor. El
condimento es la sustancia que se usa
en pequefias cantidades para resaltar el
gusto.
Acompafiar con verde y yuca cocinada.

e GUARNICION: Acompafiar con
platano cocinado, yuca.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Lavar bien las presas a utilizarse haciendo cortes adecuados para dar una buena coccién profunda
,en una cacerola a parte llevar a ebullicion el agua para proceder a colocar las presas con los
condimentos naturales antes mencionados cocinar por tiempo aproximado de 35 minutos a una
llama moderada. Una vez finalizada la coccién se puede servir acompafiado con yuca, platano o
verde sancochado y por supuesto con su aji.

Tabla N°29: Recetas Gastronémicas Mazamorra de Guanta

100



RECETAS GASTRONOMICAS
Nombre de la Mazamor
receta ra de
Guanta
. Plato
Género
fuerte
Porciones 4 pax
tiempo de preparacion 45.
minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD APLICADAS
Carne de Guanta 400 Gr . CONDIMENTAR. sinénimo de
sazonar la comida, dar gusto y
Sal c/n - sabor. El condimento es la
sustancia que se usa en pequefias
Agua c/n - cantidades para resaltar el gusto.
Culantro silvestre c/n - * COCINAR: por mgdio d_e una
temperatura necesaria cocinar un
. género crudo durante un
o c/n ) determinado tiempo.
Platano verde 2 U *« HERVIR: Hacer que un liquido
alcance la temperatura de
. c/n - ebullicién.
* RECTIFICAR: Dicese de la
accion que efectuamos para
modificar el punto de sal, pimienta,
azlcar o picante de un preparado
culinario. Se rectifican los sabores

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Al tener la carne de guanta procedemos a trocearla en forma de cubos de una forma agradable
para la degustacién del cliente, en una cacerola con agua suficiente agregamos los condimentos
antes mencionados en la receta al igual que el género principal (carme de guanta), excepto el
platano ya que a este se le dara otro procedimientos antes de agregarle a la preparacion. Al
platano verde se lo muele de una manera rustica para asi agregarlo a la cacerola con todos los
demas ingredientes, después de un determinado tiempo 40 a 45 min esta preparacion se
tornara espesa quedando terminada la mazamorra de guanta.

Tabla N°30: Recetas Gastrondmicas Caldo de Carachama
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RECETAS GASTRONOMICAS

Nombre de la receta Caldo de
Carachama
Género Plato
fuerte
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 30.
minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD APLICADAS
Carachama 500 Gr *« HERVIR: Hacer que un liquido
Agua 2 Lt alcance la temperatura de ebullicion.
hojas de sacha culantro 6 U * RECTIFICAR: Dl’cesg Qe la accion que
_ i efectuamos para modificar el punto de
ajos molidos 30 Gr sal, pimienta, aztcar o picante de un
Sal c/n - preparado culinario. Se rectifican los

sabores en el momento que se da por
terminada la coccién.
+ CONDIMENTAR: Es sinénimo de
sazonar la comida, dar gusto y sabor. El
condimento es la sustancia que se usa
en pequefias cantidades para resaltar el
gusto.
e GUARNICION: Acompafiar con
platano cocinado, yuca.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Lavar bien las carachamas y cortarlos por la mitad en una cacerola aparte colocar agua y llevarle a
ebullicién, una vez que alcance su punto agregar las carachamas, soltar uno a uno los ingredientes
restantes y poner a cocinar por una media hora. Se sirve acompafiado con yuca, platano o verde
sancochado y al gusto del cliente también con aji.

Tabla N°31: Recetas Gastronémicas Chicha de Morete
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RECETAS GASTRONOMICAS

Chicha de
Nombre de la receta morete
Género bebida
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 39
minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD APLICADAS
Morete 500 Gr *CERNIR: Es la accion de pasar los
ingredientes secos y en polvo por un
Azucar 50 ar cernidor o tamiz con el fin de hacer méas fina
Su consistencia.
* RECTIFICAR: Dicese de la accién que
Agua 1 It

efectuamos para modificar el punto de sal,
pimienta, azlcar o picante de un
preparado culinario. Se rectifican los
sabores en el momento que se da por
terminada la coccidn.
¢ REMOJAR: Es la accion de
empapar o sumergir un -alimento
en agua u otro liquido. También
se usa cuando se afiade un
liguido a un fondo.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Lavar los moretes, colocarlos en un recipiente lleno de agua, esperar que se remoje y tratar de
separar la pulpa de la semilla, cernir y formar una bebida espesa. Agregar agua y endulzar.

Tabla N°32: Recetas Gastrondmicas Chicha de ungurahua
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RECETAS GASTRONOMICAS

Chicha de
Nombre de la receta ungurahua
Género bebida
Porciones 4 pax
Tiempo de preparacion 39
minutos
TECNICAS
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD APLICADAS
Ungurahua 500 Gr « MAZO: Es un utensilio que se utiliza para
Azicar 50 gr golpear o machacar el alimento.
Agua 1 It * MODIFICAR: Dicese de la accién que

verificamos para cambiar el punto de sal,

pimienta, azlcar o picante de un
competente culinario. Se transforman los
: sabores en el instante que se da por
acabada la coccion.

e REMOJAR: Es la accién de
empapar o sumergir un -alimento
en agua u otro liquido. También
se usa cuando se afiade un
liquido a un fondo.

Elaborado por: Amores, D. 2013

PROCEDIMIENTO

Lavar las semillas de ungurahua, colocarlas en un recipiente para remojar, con un mazo machacar
las semillas tratando de separar la parte comestible de la fruta. Retirar las pepas y formar una
masa. Agregar muy poca cantidad de agua y continuar machacando hasta mezclar bien. Aparte
cernir con mucho cuidado y agregar agua hasta completar la porcion.

Endulzar al gusto y servir.

Glosario de términos
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A

ADEREZAR: Constituye en afiadir sal, aceite, vinagre, especias, etc., a ensaladas
u otras preparaciones frias. Dar su justo sabor a una comida, con la adiccion de sal
u otras especias.

ADOBAR: Poner un género riguroso o destrozado dentro de un competente llamado
"adobo" con entidad de proporcionar un aroma especial, ablandarlo o estrictamente
conservarlo.

AFRUTADO: Es un vino que contiene un sabor o aroma que recuerda a la fruta. Es
un demostrativo que denota una buena uva.

AGARRARSE: Que se pega al fondo del recipiente una elaboracion gastronomia,
proporcionando mal sabor, mal olor y color.

ASAR: Constituye de cocinar un género en la parrilla, horno o asador con grasa
simplemente de forma que tenga dorado externamente y jugoso en su interior.
ASUSTAR: Agregar un liquido frio a un instruido que esté en ebullicion, con el fin
de que mientras tanto deje de cocer.

B

BOUQUET GARNI: es un manojo amarrado que consta de laurel, perejil, tomillo,
apio, y verde de puerro.

BRASEAR: Consiste en cocer los alimentos agilmente rapidamente de tener asado
en un minimo liquido y con el recipiente tapado.

BRIDAR O EMBRIDAR: Determinar con ayuda de una aguja y bramante los
miembros de un ave. Retener con bramante o dar la forma anhelada a una pieza

antes de su preparacion.
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C

CACEROLA: Recipiente cilindrica con asas o mango y tapadera. Que se utiliza para
guisados.

CALDO: Liquido que es el producto de la coccion de alimentos.

CANAL: Cuerpo de bovidos (ternera, vaca, etc.) u ovinos (cordero, cabrito, etc.)
despojados de intestinos toracicos, abdominales y pelvianas, menos los rifiones,
con o sin piel, patas y cabeza

CANTAR LA COMANDA: Decir a viva voz en la cocina o acompafado de un
micréfono la lista de pedidos de los platos requeridos por los clientes en el comedor.
COCER AL VAPOR: Cocinar un competente en recipiente puesto de otro y con
vapor de agua.

CONDIMENTAR: Agregar especias a un género para darle sabor.

CORREGIR: Cambiar un sabor dominante en una preparacion por complemento de
otra sustancia.

D

DADOS: Corte referente a pequefias porciones de alimentos en forma de dados.
DECCOCION: Cocinar en agua hirviendo hierbas o plantas aroméaticas para
conseguir su extracto.

DECORAR: Adornar con aderezos un género, para su presentacion.

DERRETIR: Derretir al fuego con la ayuda del calor alguna grasa.

DESALAR: Humedecer en variedad salado en agua, fria por lo general, para que

derroche la sal.
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DESANGRAR: Mojar en agua fria una carne o pescado para que pierda la sangre.
También se dice de la operacion de quitar a una langosta, o similar, de la materia
gue en crudo tiene en la cabeza, preparandola asi para su posterior empleo.

E

EMPLATAR: Poner un preparado terminado en la fuente de servir.

ENHARINAR: Revestir de harina las superficies de un género.

ENVEJECER: Dar tiempo a una carne para que consiga cierto punto de pasada.
ESCABECHAR: Elaboracion de algunos géneros (ya cocinados) en un liquido
aromatizado con especias y vinagre para guardar y que adquieran un sabor
caracteristico.

ESCABECHE: Adobo y conservante a base de aceite, vinagre, hierbas y hortalizas.
ESCALDAR: Mojar en agua hirviendo un género, manteniéndolo poco tiempo.
ESCALFAR: Conservar en un punto préximo a la ebullicion del liquido un género
enfrascado en él. Coccion de pocos minutos. Cocer en liquido graso y corto un
género.

ESCAMAR: Quitar las escamas de un pescado.

F

FILETEAR: Trozar un género en lonjas delgadas y alargadas.

FINAS HIERBAS: Combinado de perejil, perifollo, estragén y cebollino.

FONDO: Caldo suculento resultante de cocer una vianda y que puede servir de base
a caldos, sopas, salsas, cremas.

FREIR: Implantar en una sartén con grasa caliente un género para su cocinado,

debiendo formar pustula dorada.
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FUMET: Extracto muy concentrado de carnes, aves o pescado. Se logra dejandolos
en ebullicion para oprimir al maximo el caldo y machacando en él las carnes y
huesos, pasandolo luego por el tamiz.

G

GOURMET: Expresion francesa referente al gastronomo.

GUARNECER: Cortejar a un género principal de otros géneros menores solidos que
toman el nombre de guarnicioén.

GUARNICION: Géneros varios que acompafan y integran los platos de cocina.
Aportacion estética del plato.

GUISAR: Cocer los alimentos sometiéndolos a la accion del fuego mediante grasa,
agua o caldo, si como otros condimentos.

I

INGREDIENTE: Componente que forma parte de una receta.

INSIPIDO: Género o preparacion culinaria que carece de sabor.

J

JULIANA: Manera de cortar en tiras (de 3 a 5 cm de largo por 1 a 3 mm de grueso.

K
KIWI: Fruta oriunda de Nueva Zelanda. Tamafo aparente a un huevo con la pulpa
acida de color verde y con semillas negras. Piel de color marrén y con vello. Se

puede consumir crudos o cocinados una vez pelados.
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M

MOJAR: Agregar a un preparado el liquido necesario para su coccion.

MISE EN PLACE: Es una expresion de origen francés que viene a significar " puesta
a punto" en relacion a la preparacion previa en la cocina y otras areas de la
hosteleria.

MONTAR: Poner los géneros, después de guisados, encima de un plato. Sinénimo
de batir.
N

NAPAR: Semejante a cubrir un preparado con un liquido espeso que permanezca.
P

PUCHERO Olla, cocido.

R

RALLAR: Desintegrar un género por medio de la maquina ralladora o el rallador
manual.

RECETA: Lista culinaria de un plato o postre.

RECTIFICAR: Colocar a punto el sazonamiento o color de un preparado.
REDUCIR: Oprimir el volumen de un preparado liquido por evaporacion al hervir,
para que resulte mas sustancioso o espeso.

S

SALAR: Agregar en salmuera un género crudo para su subsistencia, toma de sabor

o color caracteristico. También afiadir, generalmente al ser servido.
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SALPIMENTAR: Alifiar de sal y pimienta.

T

TAMIZAR: Apartar con el tamiz o cedazo las partes gruesas. Cambiar en puré un
género solido, usando un tamiz.

Y

YUCA: Ademas conocida como mandioca es la raiz comestible del arbol del mismo
nombre y originaria de América.

Z

ZUMO: Consta de los jugos extraidos maquinalmente a partir de frutas y vegetales

limpios y maduros.
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IX.  ANEXOS N°1

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ENCUESTA
Lugar: Archidonal......cccoeveveieennnnnn.
SENALE UNA OPCION

1. ¢Cudl cree que son los platos tipicos del canton Archidona que mas se preparan y se
expenden al publico?

Maito de tilapia I:I
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2.



Maito de carachama
Maito de pollo

Maito de chontacuros

N

¢Conoce la historia de la gastronomia tipica ancestral de Archidona?

s |:| NO |:|

¢, Qué tipo de preparaciones consume con mayor frecuencia?
Comida rapida (Hamburguesas, papas fritas)

Comida china

Mariscos

Comida de la zona (maitos)

Comida casera (desayunos, almuerzo, merienda)

HRERERERE

Sefiale los principales productos importados que llegan a la zona.

Mariscos
Platano

Arroz
Legumbres
Carne de cerdo
Carne de res

Enlatado

NN EEen

114



6. ¢Seleccione a su criterio uno de los platos tipicos mas apetecidos de la cultura

kichwa?

Maito de pollo
Maito de chontacuros
Maito de pescado

Mazamorra de guanta

N

Caldo de gallina

7. ¢Quétipo de hoja esrecomendaday la adecuada pararealizar el Maito?
Hoja de platano I:I hoja de yakipanga I:I

8. ¢Las familias jovenes saben preparar platos tipicos?

s O ]
9. ¢Cudl de estas bebidas tipicas de la zona consume con mas frecuencia?

Guayusa I:I
Chicha de chonta I:I

Chicha de yuca I:I
Guarapo I:I
Chucula I:I

10. ¢Cudl cree que son las causas de la perdida de la preparacion de platos tipicos del

cantén Archidona?

e A culturizacion I:I

e Falta de interés por las nuevas generaciones en elaborar platos tipicos I:I
e Nuevas preparaciones I:I
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11. ;Para poder rescatar la gastronomia tipica de Archidona, que consideraria
importante?

e Organizar ferias gastrondmicas tipicas

e Difundir por tripticos, folletos y revistas

e Exponer documentos y videos relacionados

i

e Realizar exposiciones
12. ;Cree que la gastronomia tipica ancestral puede influir en?

e Actividad turistica

e Desarrollo social

e Desarrollo econémico

e Crear fuentes de empleo

Jud

13. ¢Cree que latradicién de preparar los platos tipicos ancestrales se mantiene?

Mucho |:|
Poco |:|

14. ;Desearia que estos platos tipicos sean estandarizados y publicados?
s [] No [

Gracias por su colaboracién
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X.  ANEXO N°2

Imagen N°1: Cosecha de Platano
Fuente: Harris Marvin (2011)

Imagen N°2: Costumbres y Tradiciones del pueblo Quichua
Elaborado por: Amores, D. 2013
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Imagen N°3: Yuca
Elaborado por: Amores, D. 2015

Imagen N°4: Yuca
Elaborado por: Amores, D. 2015
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Imagen N° 5: Fortalecimiento Espiritual
Elaborado por: Amores, D. 2015

Imagen N°6: Limpieza espiritual
Elaborado por: Amores, D. 2015
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1€) Napo

Imagen N°7: Mapa de Archidona donde se realiz6 la investigacion
Elaborado por: Amores, D. 2013

-

Imagen N°8: Iglesia del sagrado corazén de Jesus de Archidona
Elaborado por: Amores, D. 2013

Imagen N°9: Cavernas Jumandy
Elaborado por: Amores, D. 2013
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