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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo generar el registro etnografico de la cultura
gastronomica de la etnia Chachis en la “Reserva Ecoldgica Manglares Cayapas Mataje”,
Provincia de Esmeraldas; para el desarrollo del trabajo de titulacion se determiné las variables
dependiente e independiente, mediante las cuales se aplicé instrumentos de recopilacion de
datos tales como entrevistas, observacién y encuestas, las mismas que se aplicaron a la
poblacién Chachi de la comuna San Salvador, especialmente tomando como aporte primordial a
los adultos mayores que habitan dentro de este lugar quienes son los portadores del saber
cultural. Los resultados obtenidos a través de observacion directa, encuestas, entrevistas y
analisis, fueron plasmados en este trabajo informativo de carécter estudiantil, el cual permitid la
recopilacion de informacion veraz, estudiando integralmente la forma de alimentacion ancestral
y actual que posee la poblacion Chachi de este grupo especifico, evidenciando la problematica
actual con la que viven expuestos, la pérdida de sus raices gastronémicas. La realizacién de ésta
investigacion proporciona un registro etnografico a la comunidad Chachi, el mismo que se
encuentra plasmado y evidenciado, mediante un documento escrito, que posee informacion de la
gastronomia Chachi, la cual ayudara a las nuevas generaciones a no perder el conocimiento de
sus origenes antropoldgicos, durante el paso del tiempo. Se recomienda a la poblaciéon Chachi,
fomentar en las nuevas generaciones sus costumbres culinarias, a través de la aplicacion del
plan de revitalizacion plasmado en este documento, el cual cuenta con planes y programas
integrales, proyectados como herramientas eficaces para uso de la comunidad que

objetivamente permiten fomentar sus raices culinarias.
Palabras clave: <TECNOLOGIAS Y CIENCIAS DE LA INGENIERIA>,

<GASTRONOMIA>, <ETNOGRAFIA>, <COCINA TRADICIONAL>, <COCINA TIPICA>,
<ETNIA CHACHI>, <PUERTO NUEVO (PARROQUIA)>.
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ABSTRACT

The following investigation’s objective is to generate the ethnographic registry of the
gastronomic culture of the Chachis ethnic group in the “ Cayapas — Mataje Ecological Reserve”,
Esmeraldas Province: for the development of the work, it was determined, the dependent and
independent variables, through which it applied data collection instruments such as interviews,
observation, and surveys, which were applied to the Chachi population of the San Salvador
commune, especially taking as a primary contribution the elderly people who live inside this
place who are the carriers of the cultural knowledge. The results obtained through direct
observation, surveys, interviews and analysis, were captured in this informative work of a
student nature, which allowed the collection of truthful information, fully studying the ancestral
and current way of feeding that the Chachi population of this specific group has, evidenced the
current problems with which it lives exposed, the loss of their culinary roots. The realization of
this research provides an ethnographic registry to the Chachi community, which is captured and
evidenced, through a written document, which has information on the Chachi gastronomy,
which will help the new generations it does not lose the knowledge of their anthropological
origins, during the passage of time. It is recommended the Chachi population to promote their
culinary habits in the new generations, through the application of the revitalization plan
embodied in this document, which has comprehensive plans and programs, projected as
effective tools for community use that objectively allow promoting their culinary roots.

Keywords: <TECHNOLOGIES AND SCIENCES OF ENGINEERING>, <GASTRONOMY >,

<ETHNOGRAPHY>, <TRADITIONAL KITCHEN>, <TYPICAL KITCHEN>, <ETHNIC
CHACHI>, <PUERTO NUEVO (PARISH)>.
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CAPITULO |

1.1. Introduccion

El Ecuador es un pais pluricultural y multiétnico que como riqueza posee 4 regiones, donde en
cada una de ellas se asientan un gran numero de grupos culturales y pueblos indigenas, los
cuales dependiendo del lugar donde habitan poseen costumbres y tradiciones bien marcadas

como la musica, vestimenta, alimentacion y vivienda.

La gastronomia tiene una gran importancia dentro de la identidad de cada pueblo, lo identifica y
diferencia de los demas, esto dependera del entorno que lo rodea ya sea el clima los productos

agricolas y ganaderos dependiendo de ello, sera su alimentacién.

La etnia Chachis cuenta con escaza informacién validada sobre su alimentacion es por tal
motivo que se ha visto la necesidad de realizar este estudio que ayude a conocer la tradicion
gastrondmica que tiene esta comunidad mediante un registro etnografico que a su vez permitira
potenciar de mejor manera la imagen turistica, no solo a nivel local, sino también a nivel
nacional y por qué no a nivel internacional mediante la elaboracion de un plan de revitalizacion

gastrondmica de la etnia.

Para ello se indagara acerca del modo de vida de la cultura Chachis, especificamente en el
ambito de la gastronomia, sus habitos alimenticios, platos tradicionales, los principales
productos que utilizan para su preparacién, asi como también el origen de dichos platos y

creencia que se generan al redor de estos.

El presente registro etnografico ayudard a generar conocimiento y datos acerca de esta
gastronomia; especificamente de sus habitos alimenticios, los productos mas representativos
dentro de la dieta habitual que un Chachi, formas de preparacién, entre otros puntos de interés
para la investigacion, el cual servira de informacidn para las personas interesadas en conocer la
gastronomia de la etnia, la informacion recopilada se plasmara mediante “Un plan de

revitalizacion gastronomico de la etnia”.



1.2. Objetivos

1.2.1. Objetivo general

Generar el registro etnogréfico de la cultura gastronémica de la etnia Chachis en la “Reserva

Ecologica Manglares Cayapas Mataje,” Provincia de Esmeraldas.

1.2.2. Obijetivos especificos

o Determinar los referentes tedricos sobre las tradiciones gastrondmicas de la etnia
Chachis.

e Registrar la cultura gastrondmica de la etnia Chachis situada en la “Reserva Ecologica

Manglares Cayapas Mataje”.

o Elaborar un plan de revitalizacion cultural gastronémico de la etnia Chachis.



1.4. Marco Tedrico

1.5.1. Etnografia

Se entiende por etnografia a la descripcion de un pueblo es importante entender que esta
definicion se ocupa de las personas en sentido colectivo, es decir de un grupo o agrupacion
donde sus integrantes comparten caracteristicas entre si; estas pueden ser alimentacién, idioma y
vestimenta. Se encarga de estudiar el modo de vida, que llevan las personas que forman parte
del grupo, a los que cabe describir como comunidades o sociedades. Estudiar el modo de vida

implica realizar un estudio del comportamiento y caracteristicas que rodean sobre su cultura.

La historia del trabajo de campo se asocia en antropologia, al punto de culturas exéticas, y en
sociolbgicas, a segmentos marginales de la propia sociedad. Aqui nos ocuparemos de la

tradicion antropoldgica. (Guber, 2001, pag. 22)

La etnografia, aunque esta estrechamente vinculada con el método de observacion participante,
se ha vasado en el o tal vez lo ha sustituido en tiempos mas recientes, ha incluido siempre una
variedad de métodos de recogida de datos. En la etnografia, encontramos con bastante
frecuencia combinaciones de observacion, participacion, entrevistas mas o menos formales y el

uso de documentos y otros rastros de acontecimientos. (Angrosini, 2012)

1.5.2. Etnia

El término “etnia” proveniente del griego ethnos que significa pueblo o nacién cuyo uso
generalizado ha emergido como reemplazo de la desprestigiada palabra raza; mientras raza se
refiere a caracteristicas fenotipicas, etnicidad se refiere a cultura y especificamente, a

diferencias culturales.

Los pensadores esencialistas consideran la etnicidad una cualidad primordial que existe de
forma natural, desde siempre, una de las cualidades dadas de la existencia humana.

Desde una postura mas situacional se sefiala que la pertenencia a un grupo étnico es una
cuestion de actitudes, percepciones y sentimientos en que se encuentre el sujeto: a medida que
va cambiando la situacion del individuo también cambia la identificacion del grupo, o, por lo
menos, la importancia de las identidades y discursos a las que se adhiere el individuo ira

variando conforme pase el tiempo y las situaciones cambien”.



Un tercer enfoque destaca los atributos historicos y simbolico-culturales de la identidad étnica,
y define al grupo étnico como un tipo de colectividad cultural que hace hincapié en el papel de
los mitos de linaje y de los recuerdos histéricos, y que es conocida por uno o varios rasgos

culturales diferenciadores, como la religion, las costumbres, la lengua o las instituciones.

La etnicidad se refiere a los valores y practicas culturales que distinguen a los grupos o
comunidades. Los miembros de un grupo étnico se ven a si mismos como diferentes a otros
grupos sociales. EI concepto alude, en general, a dos dimensiones: un conjunto compartido de
caracteristicas culturales y sociales (lengua, fe, residencia, etc.) y un sentido compartido de

identidad y tradicion. (Izquierdo Escriban, 1996)

1.5.3. Patrimonio

Es un conjunto de bienes y saberes ancestrales heredados atraves del tempo, mediante nuestros

antepasados y nos sirve como referente o soporte historico de identidad.

1.5.4. Patrimonio Cultural

Se entiende como una representacion simbdlica de la identidad, que ofrece su exposicién. Factor
de cohesion, espacio referencial, la identidad orece a un grupo tanto a los individuos que lo
forman como a su descendencia, los medios para su propio reconocimiento, para perpetuarse,

para proyectarse en el futuro. (Prats, 2009)

Construccién social he historica de un determinado lugar o pueblo de un, conjunto de modelos o
patrones explicitos o implicitos, mediante los cuales una sociedad regula el comportamiento de
las personas que la integran. Y eso abarcaria costumbres, practicas, codigos, normas y reglas de
la manera de ser, vestimenta, religién, rituales, normas de comportamiento y sistemas de
creencias. Ademas, también podemos decir que la cultura es toda la informacion y las
habilidades que poseemos los seres humanos y nos permite integrarnos en una sociedad o

colectivo. (Cuetos Garces, 2012)

154.1. La salvaguardia del Patrimonio Inmaterial desde el Estado ecuatoriano.

El concepto de salvaguardia aplicado al patrimonio inmaterial ha sido promovido en analogia al
de conservacion, generalmente aplicado al patrimonio material, que prioriza la autenticidad y la

originalidad de los bienes patrimoniales.



1.5.4.2. ¢ Qué es salvaguardia?

Las medidas encaminadas a garantizar la viabilidad del patrimonio cultural inmaterial,
comprendidas en la identificacion, investigacion, preservacién proteccion, promocion,
valoracion, trasmision basicamente a traves de la ensefianza formal y no formal y revitalizacion

de este patrimonio en sus distintos aspectos.

La salvaguardia se entiende como un conjunto de acciones que permiten la continuidad de las
manifestaciones del patrimonio inmaterial, es decir, que estas se mantengan vivas y sean
practicadas por las generaciones sucesivas, en tanto sigan siendo pertinentes para esa cultura. En
este sentido, en la salvaguardia estan involucrados ademas de los hacedores y portadores de
saberes y conocimientos, las comunidades, las instituciones gubernamentales y no

gubernamentales, la academia y la ciudadania en general.

1.5.4.3. El proceso de salvaguardia

La salvaguardia del patrimonio inmaterial se entiende como un proceso metodolégico que busca
el desarrollo de acciones encaminadas a la dinamizacién, revitalizacion, transmision,
comunicacion, difusion, promocién, fomento, y proteccion del patrimonio inmaterial atraves de

tres momentos.

e Lainvestigacion

e Laelaboracion, ejecucion y elaboracion del plan de salvaguardar

En concordancia con el proceso metodolégico, se han establecido los siguientes instrumentos de

gestion del patrimonio inmaterial:

e Registro
¢ Diagnostico e inventario

¢ Plan de salvaguardar

El registro es la fase de informacion preliminar de las manifestaciones del patrimonio
inmaterial, de manera clasificada y sistematizada, que constituye la linea de base para la
elaboracion del diagnéstico situacional, asi como para proponer lineas de investigacion (INPC,
2011, pag. 21)



1.5.5. Origen de los Chachis

Este pueblo es descendiente de los Chibchas, mezclado con los Caribes y Arawuacos, provienen
de Nicaragua y Panamd, se considera que la produccion cultural de los Chachis no podria
catalogarse como Cultura Popular, sino como cultura indigena. (TOMO, abril 1996)

1.5.5.1. Historia

Anteriormente fueron reconocidos como Cayapas, pero en la Asamblea Provincial de los
Cayapas se les denomino con el nombre de Chachis que en su idioma significa “gente” en el afio

de 1978 debido a que la connotacién de Cayapas fue impuesta por los espafioles.

Se encuentran asentados a lo largo de la zona selvética de la Reserva Ecoldgica Manglares

Cayapas Mataje.

1.5.6. Cultura Chachi

La identidad cultural de esta etnia se destaca, mediante tradiciones, religion, idioma,
costumbres, alimentacion y religién que mantienen, se transmiten de generacion a generacion,

con el paso del tiempo y afios se ha fortalecido para el desarrollo se sus pueblos.

Ubicacion: Se encuentran asentados a lo largo de la zona selvética de la Reserva Ecolégica

Manglares Cayapas Mataje.

Idioma: El idioma que mantienen es el Chaapala

Religion: Catolica

Vestimenta. - Para los hombres se compone de un short o calzén ajustado al cuerpo como un
traje de bafio y una camisa confeccionada en forma de saco con aberturas para poder pasar la
cabeza y los hombros; estas estan confeccionadas de calico, es decir una tela fina hecha de

algodon.

En la vestimenta de las mujeres tenemos que se utilizan falda triangular de una sola pieza
confeccionada en hilos de algodon que llega hasta los tobillos y se amarra en la cintura a través
de fajas; llevan el dorso descubierto que a veces se encuentra cubierto con collares elaborados

de semillas. Para la produccion textil se emplean telares de cintura primitivos e hilos de
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algoddn. Para las ocasiones especiales los hombres utilizan un sombrero tejido en rampira y las
mujeres se adornan el cuerpo con collares y manillas hechas de semillas del bosque, mezcladas
con monedas, que a veces también se cosen a las faldas como decoracion. (Grijalva, 2012)

Costumbres. - Los integrantes de estas etnias se mantiene bajo reglas internas como
prohibicion de casarse entre parientes o tener mas de una mujer, actos como infidelidad,
conflictos familiares son castigados de acuerdo a la gravedad. Este grupo étnico procura

mantener viva sus raices.

Viviendas. - Las viviendas estan hechas en su gran mayoria a base madera cafia de bamb0 y
hojas de toquillas aunque con algunas acepciones, como es la Casa Comunal, Escuela que

cuenta con infraestructura moderna a base de blogue y techo de aluminio.

Gastronomia Chachi. - La mayor fuente alimenticia con la que cuenta esta comunidad es la

caza, pescay la recoleccion de frutos y hortalizas que se pueden encontrar en la zona.

La alimentacién de los Chachis y la que mas les gusta es el platano, la yuca, la carne de monte,
los peces y los hongos, ademas de frutas propias del lugar. Para los Chachis la fuente de salud
estd en la alimentacion diaria, mira con pesar que en sus comunidades esta introduciéndose
alimentos procesados que van cambiando la dieta propia, razén por lo cual se han propuesto
fortalecer sus costumbres alimenticias para mantener su identidad y la salud de su pueblo.
(CONAIE, 2014)

Tabla 1-1: Gastronomia Chachi

FRUTAS HORTALIZAS | FAUNA ESPECIES
Naranjas Yuca Guanta Cilantro de pozo
Limones Verde Ardillas Vinagre de
Limas Papa china Perdiz Guineo
Guabas Col silvestre Armadillo
Frutipan Utyu Pava de monte

Hongos blancos | Guatusa

Hongos café Guatin

Frejol Conejo de monte

Z0rro
PRODUCTOS AGRICOLAS

La mayoria de los pobladores Chachis Cultivan el cacao y el café, pues es su
principal fuente econémica.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017.



1.5. Marco Conceptual

Registro: Se conoce como registro, a la forma de adquirir y recopilar la informacién para
plasmarla mediante algun medio de registro, que permita que perdure en el tiempo, dandole la
oportunidad a efectuar alguna accion posterior, como la del seguimiento en el cual las personas
interesadas que deseen conocer sobre este documento acedan en cualquier momento que crean

necesario.

Etnografia: Es la descripcion en sentido colectivo de personas que comparten un mismo entorno

en el cual llevan un estilo de vida similar.

Cultura: Significaba entre los latinos “cultivo” o “cuidado todo complejo que incluye el
conocimiento, las creencias, el arte, la moral, el derecho, las costumbres y cualesquiera otros
hébitos y capacidades adquiridos por el hombre en cuanto miembro de una sociedad. La cultura
muestra constantemente las disciplinas antropoldgicas del ser humano en la sociedad, durante el

paso del tiempo. (Pellon, 2007)

Gastronomia: Palabra derivada del término griego "Gaster", que equivale a vientre o estbmago.
Se define a la gastronomia como una mezcla de cultura y alimento. Mediante productos

alimenticios y condimentos que forman parte de saberes costumbres de las personas.

Tipico: Se define como tipico, a la preparacion que sea reconocida de ese lugar.

Tradicional: Es la preparacion de un platillo, que se puede degustar en de terminadas fechas y

festividades que se celebren.

Ancestral: Que tiene relacion con los antepasados remotos sentimiento ancestral (Larouse,
2016)

Asentamiento: El término asentamiento hace referencia a todas aquellas formas de habitat
humano informales o no del todo adecuadas, ya que siempre se estd designando a la accidn
mediante la cual un grupo chico o grande de personas establecen como su espacio de
permanencia aquel lugar que han elegido y que lentamente y con el tiempo puede ir

transforméndose mas y més de acuerdo a las necesidades. (Bembibre, 17/06/2012)

Chachi: Es un término que le define a una etnia con una connotacion de gente o personas



Comunidad: Como espacio en el que un grupo humano desarrolla su vida y las interacciones
que en esta intervienen. Asi, por ejemplo, la Psicologia social o especificamente la Psicologia
comunitaria, la Sociologia de las comunidades, la Geografia, la Linguistica, entre otras, han
aportado su vision de comunidad, al resaltar los aspectos relevantes que forman parte de su
objeto de estudio. Por tanto, el concepto de comunidad puede referirse a un sistema de
relaciones psicosociales, a un agrupamiento humano, al espacio geografico o al uso de la lengua

segun determinados patrones o habitos culturales (Causse Cathcart, 2009, pags. 12,21)

1.6. Marco Legal

1.7.1. Relacion con el Plan Nacional del Buen Vivir

Culturay ciencia

Art. 21.- Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural, a
decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas
elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria historica de sus culturas y a acceder a su
patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones

culturales diversas.

Derechos de las comunidades, pueblos y nacionalidades

Art. 56.- Las comunidades, pueblos, y nacionalidades indigenas, el pueblo afro Ecuatoriano, el

pueblo montubio y las comunas forman parte del Estado ecuatoriano, Unico e indivisible.

Art. 57.- Se reconoce y garantizard a las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades
indigenas, de conformidad con la Constitucién y con los pactos, convenios, declaraciones y

demas instrumentos internacionales de derechos humanos, los siguientes derechos colectivos:

Mantener, desarrollar y fortalecer libremente su identidad, sentido de pertenencia, tradiciones

ancestrales y formas de organizacion social.

Soberania alimentaria

Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del
Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la

autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado de forma permanente.
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El Estado regulard el uso y manejo del agua de riego para la produccion de alimentos, bajo los

principios de equidad, eficiencia y sostenibilidad ambiental.

Ciencia, tecnologia, innovacion y saberes ancestrales

Art. 385.- El sistema nacional de ciencia, tecnologia, innovacién y saberes ancestrales, en el
marco del respeto al ambiente, la naturaleza, la vida, las culturas y la soberania, tendrd como
finalidad:

1. Generar, adaptar y difundir conocimientos cientificos y tecnolégicos.

2. Recuperar, fortalecer y potenciar los saberes ancestrales.

3. Desarrollar tecnologias e innovaciones que impulsen la produccion nacional, eleven la
eficiencia y productividad, mejoren la calidad de viday contribuyan a la realizacién del

buen vivir.

Art. 386.- El sistema comprendera programas, politicas, recursos, acciones, e
incorporara a instituciones del Estado, universidades y escuelas politécnicas, institutos
de investigacion publicos y particulares, empresas publicas y privadas, organismos no
gubernamentales y personas naturales o juridicas, en tanto realizan actividades de
investigacion, desarrollo tecnoldgico, innovacion y aquellas ligadas a los saberes

ancestrales.

El Estado, a través del organismo competente, coordinara el sistema, establecerd los
objetivos y politicas, de conformidad con el Plan Nacional de Desarrollo, con la
participacion de los actores que lo conforman.

Art. 387.- Sera responsabilidad del Estado

1. Facilitar e impulsar la incorporacién a la sociedad del conocimiento para alcanzar los

objetivos del régimen de desarrollo.
2. Promover la generacion y produccion de conocimiento, fomentar la investigacion

cientifica y tecnoldgica, y potenciar los saberes ancestrales, para asi contribuir a

la realizacion del buen vivir, al sumak kawsay.
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3. Asegurar la difusién y el acceso a los conocimientos cientificos y tecnologicos, el
usufructo de sus descubrimientos y hallazgos en el marco de lo establecido en la
Constitucion y la Ley.

4. Garantizar la libertad de creacion e investigacion en el marco del respeto a la ética,

la naturaleza, el ambiente, y el rescate de los conocimientos ancestrales.

Reconocer la condicidn de investigador de acuerdo con la Ley.

Art. 388.- EI Estado destinara los recursos necesarios para la investigacion
cientifica, el desarrollo tecnoldgico, la innovacién, la formacién cientifica, la
recuperacién y desarrollo de saberes ancestrales y la difusion del conocimiento. Un porcentaje
de estos recursos se destinard a financiar proyectos mediante fondos concursables. Las
organizaciones que reciban fondos publicos estaran sujetas a la rendicion de cuentas y al
control estatal respectivo. (Ecuador, 2008, pag. 173;138;41;26.)
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CAPITULO 11

2.1.  Metodologia

2.1.1. Localizacion y temporalizacion

El registro etnografico de la cultura gastrondmica de la etnia Chachi se ejecut6 en la Provincia
de Esmeraldas, Cantén Eloy Alfaro, Parroquia Puerto Nuevo, Centro San Salvador de la
Comunidad Chachi. Lugar donde se realiz6 la investigacion de los referentes tedricos, que
justifican la pertinencia de un registro de la cultura gastronémica de esta etnia, con la
elaboracién de un plan de revitalizacién que sera entregada a los dirigentes de la comuna para

que la apliquen a futuro.

Tabla 1-2: Localizacion

Localizacion
Ecuador Esmeraldas Reserva Ecoldgica Manglares
Cayapas Mataje
\- San Lorenzby Reserva
o 7 '.'.'afje: ; .F[',:U‘IOEITH.
: o Manglares
o B 5, Cayapas.
Esm-_!da; %
[
Guayaquil > @ v 4 Macames
ol ¥ 3

v @ 4 //
O D e : imonas
AT T ||m.,.n(,;an[q1 Eloy
2 Alfaro Provincia De...

Fuente: www.google maps satelital.com
Elaborado por: Ana Guillin, 2017.

2.1.2. Variables

2.1.2.1. Identificacién de las variables

Variable dependiente: Cultura gastronémica

Variable independiente: Etnia Chachi
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Definicion

Cultura gastronémica: Es la mezcla entre cultura y gastronomia que se produce mediante
costumbres, creencias, métodos, que adquieran las personas en un determinado grupo. La cual
se forma de acuerdo al entorno que lo rodea permitiéndole tener su propia gastronomia y estilo
de vida diferenciandose asi, uno de otro.

Etnia Chachi: Conjunto rasgos distintivos, conocimientos, saberes e ideas que caracterizan a
un determinado grupo. La cual pese un modo de vida propio de acuerdo a su entorno que lo
rodea Esta cultura cuenta con un conjunto de conocimientos humanos gque adquieren entre si
todas las personas que habitan dentro de la comunidad Chachi, a través del tiempo influenciados

por sus facultades intelectuales.
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2.1.3. Operacionalizacion de variables

Tabla 2-2: Operacionalizacion de las variables

VARIABLES CATEGORIA INDICADOR
Moderna
Métodos de coccion Ancestral
Mixta
Salazon
Técnicas de | Ahumado
conservacion Soleado
Asado
CULTURA Mates

GASTRONOMICA

Utensilios ancestrales

Hoja blanca o bijao

Hoja de platano

Manila

Cascara de coco seco
Piwayu cuchara de calabaza
Utensilios de barro
Cucharas de palo

ETNIA CHACHI

Vestimenta

JUWALY, PUTAJALY Y TYUNA
Bluson largo

Collares de chaquira

Botas de caucho

Mujeres faldas brillantes y coloridas

Dias festivos

24y 25 de diciembre en honor al
nacimiento de Jesucristo.

14 de febrero fecha en la cual eligen
para casarse.

25 de Marzo celebracion de la
semana santa.

10 de agosto celebracion de

abundancia cosecha y caza.
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Cascada el Torrente

Puerto de canoas Chachi
Atractivos turisticos Cascada de Lumpe

Vegetacion de la comuna chachi
Rio Cayapa

Fuente: Investigacién de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017

TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

El presente trabajo etnografico es de tipo no experimental debido a que se realizd, el registro de
manera investigativa ya que las variables aplicadas no son manipuladas, ni sufren ningun tipo de

cambio o experimentacion.

Se establece como un registro etnografico ya que para el levantamiento de la cultura
gastrondmica de la etnia chachi se vio la necesidad de visitar y recopilar informacion de sus
costumbres ancestrales, con la finalidad de garantizar una informacion eficaz que aporte a la

investigacion.
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2.1.4. Grupo de estudio

2.1.4.1. Poblacion

La poblacion que se utilizd para el registro etnogréfico es la etnia Chachis, situada en la
“Reserva Ecoldgica Manglares Cayapas Mataje” Parroquia Pueblo Nuevo Comuna San
Salvador la cual cuenta con una poblacién de 450 habitantes, de los cuales 138 personas son de
la tercera edad, es decir 65 afios en adelante segin informacién certificada por el Gobernador
de la Comuna San Salvador Sr. Benito Tapuyo.

2.1.5. Instrumentos de la investigacion

2.1.5.1. Entrevistas

Es la conversacion oral que se plantea, mediante una interrelacion sobre la base de un objetivo

mediante dos 0 mas personas que resultan siendo el entrevistador y el entrevistado.

2.1.5.2. Observacion

Es la forma de recopilacion de datos del lugar donde se desarrollara la investigacién atraves de

la vista.

2.1.5.3. Encuestas

Es una técnica que recaba informacion sobre un objetivo, mediante la recopilacion de ciertas
caracteristicas que componen la poblacion encuestada. Las encuestas pueden ser personales y no

personales

e Encuestas personales: A domicilio, en establecimientos, telefénica.

¢ Encuestas no personales: Son encuestadas por correo.
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Tabla 3-2: Distribucién del total de la poblacion Chachi

POBLACION MASCULINO FEMENINO TOTAL
Nifios 0 -12 afios 48 34 82
Adolecentes de 12-18 afios 59 44 103
Adutos 69 58 127
Adultos mayores 67 71 138
TOTALES 243 207 450
Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Guillin, A.
Tabla 4-2: Distribucién de la poblacion Chachi encuestada
POBLACION MASCULINO FEMENINO TOTAL
65 ANOS EN ADELANTE 67 71 138

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Guillin, A.
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CAPITULO I11

3.1.  Tabulacion y anélisis de resultados

Pregunta N° 1

¢Conoce cudl es la diferencia entre plato tipico y tradicional?

Tabla 1-3: Diferencia entre plato tipico y tradicional

Sl NO N° de encuestas
40 98 138
29% 71% 100%

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

Diferencia entre Plato tipico y tradicional

@

< 100

S 80

3 60

a 40

c

L 20

8 0

g - .~ Sl NO
B Resultado

wn

E_, Encuestados 40 98

Figura 1-3: Diferencia entre plato tipico y tradicional

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.

Analisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 29%, que son 40 personas Si
conocen la diferencia entre plato tipico y tradicional; y el 71% es decir 98 personas no lo
conocen.

Este resultado contribuye para realizar de una mejor forma la investigacion, ya que las personas

identifican dicha diferencia y los que no lo hacen lo haran durante la aplicacion de la encuesta.
La cocina es un reflejo de la historia de los pueblos, su forma de preparacion o sobre la etiqueta

en la mesa. (Lujan & Perucho, 2003) Pero prescinde del caracter pragmatico que resulta del

pensamiento tradicional entendido como una profesién socialmente Gtil (Horkheimer, 2003)
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Pregunta N° 2

¢ Conoce cudles son los platos tipicos de la comuna?

Tabla 2-3: Platos tipicos de la comuna.

Sl NO N° de encuestados
109 29 138
79% 21% 100%

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.

Platos tipicos de la comuna

(7]
5]
-]
S 150
2
3
c 100
w
(7]
o
2
Q 0
Sl NO
B Resultad
esultados 109 29

Encuestados

Figura 2-3: Platos tipicos de la comuna

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.

Andlisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 79% que son 109 personas Si
conoce cuales son los platos tipicos de la comuna; y el 21 % es decir 29 personas no lo conocen.
El resultado de la investigacion aplicado a la poblacion Chachi de San Salvador, indica que en

su mayoria conocen he identifica los platos tipicos del lugar.

Plato tradicional es una dimensién técnica, centrada en la observacion, descripcion y

analisis de los saberes y de las técnicas utilizadas. (Muchnik , 2006)
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Pregunta N° 3

¢ Cudles son los platos tipicos que conoce?

Tabla 3-3: Platos tipicos que conoce

Tortilla Encocado de | Tamal | Sopade | Tortillas N° de
de guanta de Guanta | deyuca |encuestados
Maito | Frutipan | Tengara verde
18 18 27 17 13 14 31 138
13% 13% 20% 12% 9% 10% 22% 100%

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

Platos tipicos que conoce

[72]

<

S 40

b7 30

[«5)

3 20 I

i o B = n

% 0 Tortill S

5 ao;; Tengar Encoc | Tamal zza Tortill

&2 Maito : 83 Jdode| de as de

D frutipa a Guant

o guanta| verde yuca
n a

M Resultado Encuestados| 18 18 27 17 13 14 31

Figura 3-3: Platos tipicos que conoce

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

Analisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 13 % que son 18 personas

enumero al Maito como plato tipico, el 13 % que son 12 personas enumero a la Tortilla de

Frutipan, el 20 % que son 27 personas enumero al Tengara, el 12 % que son 17 personas

enumero al Encocado de Guanta, el 9 % que son 13 personas enumero al Tamal de Verde, el 10

% que son 14 personas enumero a la Sopa de Guanta, el 22 % que son 31 personas enumero a

las tortillas de yuca como el plato tipico que conocen.

La informacion obtenida indica que el plato tipico mas reconocido por la poblaciéon Chachi, son

las tortillas de yuca. Desde lo ancestral la base de las comidas y bebidas tipica con que se

alimentan a diario estd Etnia Chachi es la caza, pesca, recoleccion de frutos silvestres

comestibles, platano, arroz, yuca, chontaduro, maiz y frutas citricas. (Afapa , Aguabil, &
Tibuleo, 2012)
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Pregunta N° 4

¢ Conoce cuéles son los platos tradicionales de la comuna?

Tabla 4-3: Platos tradicionales de la comuna

Sl

NO

N° de encuestados

91

47

138

66%

34%

100%

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

Andlisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 66 % que son 91 personas si

Platos tradicionales de la comuna

Personas Encuestadas

S NO

M Resultado encuestados

91 47

Figura 4-3: Platos tradicionales de la comuna

Realizado por: Ana Guillin, 2017.

Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.

conoce cuales son los platos tradicionales de la comuna; y el 34 % es decir 47 personas no lo

diferencian.

El resultado de la investigacion aplicado a la poblacion Chachi de San Salvador, indica que en

su mayoria conocen he identifica los platos tradicionales del lugar. El plato tradicional de las

poblaciones es a base de productos que son cultivados en la regién donde se encuentran

ubicadas las comunidades la comida principal es la cena y consiste generalmente en un solo
plato. (Martinez, 2013)

La alimentacion de los Chachis es a base de platano, la yuca, la carne de monte, los peces y los

hongos, ademas de frutas propias del lugar. Para los Chachis la fuente de salud esta en la

alimentacion diaria, la introduccién de alimentos procesados hace que se modifique o cambie la

dieta propia, razon por lo cual se han propuesto fortalecer sus costumbre alimenticias para

mantener su identidad y la salud de su pueblo. (Guevara, 2013)
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Pregunta N° 5

¢ Cuales son los platos tradicionales que conoce?

Tabla 5-3: Platos tradicionales que conoce

Sopa de Caldo de cangrejo Panda de N° de
Hualpa llunelu Camaron Masato encuestados
58 23 17 40 138
42% 17% 12% 29% 100%

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

8  Platos tradicionales que conoce
©
H 80
3 60
: = -
P 20
z 0 | ]
g Sopa de Caldo o.|e Panda de
a cangrejo . Masato
Hualpa Camarodn
llunelu
M Resultado Eencuestados 58 23 17 40

Figura 5-3: Platos tradicionales que conoce
Realizado por: Ana Guillin, 2017.

Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.

Analisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 42 %, que son 58 personas

reconocen a la Sopa de Hualpa como tradicional; el 17%, que son 23 personas reconocen al

Caldo de cangrejo llunelu; el 12 %, que son 17 personas reconocen al Panda de camarén; el 29

%, que son 40 personas reconocen al Masato como tradicional.

La mayoria de la poblacién encuestada coincide que la Sopa de Hualpa es una preparacion

tradicional en las costumbres de los Chachis, en la Comuna San Salvador.
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Pregunta N° 6

¢Cree usted que hay platos o preparaciones que han ido desapareciendo?

Tabla 6-3: Preparaciones que han ido desapareciendo

Sl NO N° de encuestados

31 107 138

22% 78% 100%

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.

Preparaciones que han ido desapareciendo

Personas Encuestas
[EEY
o
o o

Sl NO
M Resultado Encuestados 40 98

Figura 6-3: Preparaciones que han ido despareciendo

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

Analisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 22 %, que son 31 personas
consideran que hay preparaciones que han ido desapareciendo; y el 78 % es decir 107 personas
no consideran que haya preparaciones que han ido desapareciendo.

Se debe motivar a la poblacién a mantener viva sus costumbres, para evitar que se pierdan con

el paso del tiempo.

La alimentacion es una parte fundamental de la cultura de cualquier sociedad, la relacién con los
recursos naturales comestibles y el desarrollo tecnoldgico han ido evolucionando e incidiendo
en lo que comemos, en cOmo obtenemos nuestros alimentos y hasta en cémo los preparamos.
(Meléndez Torres & Cafiez De la Fuente, 2009)
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Pregunta N° 7

Mencione las bebidas que son parte de la Comuna San Salvador.

Tabla 7-3: Bebidas que son parte de la Comuna San Salvador.

Champus ) ) N° de
Chicha de chonta | Chicha de yuca Jugo de cafia
espeso encuestados
67 23 21 27 138
49% 17% 15% 20% 100%

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

@ Mencione las bebidas que son parte de la Comuna
3 San Salvador
S 80
e 60
£ 28 ] 1 .
o Champus Chicha de Chicha de "
5} Jugo de cafia
o espeso chonta yuca
M Resultado Encuestado 67 23 21 27

Figura 7-3: Bebidas que son parte de la comuna San Salvador.

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.

Analisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 49%, que son 67 personas
consideran bebida tipica al Champ( Espeso; el 17% es decir 23 personas consideran bebida
tipica a la Chicha de Chonta; el 15% es decir 21 personas consideran bebida tipica a la Chicha
de Yuca; el 20% es decir 27 personas consideran bebida tipica a el Jugo de cafia; consideran
bebida tipica al Jugo de Cafia.

De la poblacion encuestada la bebida que fue mas destacada, para los moradores del lugar es el
Champus Espeso.

Las bebidas pueden ser con o sin alcohol estas a su vez son a base de infusiones refrescos

batidos en general sirven al publica para la combinacién de comidas. (Garcia Ortiz, Gill Muela,
& Garcia Ortiz, 2014).
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Pregunta N° 8

¢A cudl de las siguientes festividades considera usted que tiene relacion con alguna
preparaciones que se celebran en la comunidad Chachis?

Tabla 8-3: Relacion con las preparaciones que se celebran en la Comunidad Chachi.

Fiesta del Niflo Dios | Matrimonio |Semana Santa | N° de encuestados
93 25 20 138
67% 18% 14% 100%

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.

Festividades que tiene relacion con las preparaciones que
se celebran en la comunidad Chachis.
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Figura 8-3: Relacion con las preparaciones que se celebran en la Comunidad Chachi.

Realizado por: Ana Guillin, 2017.
Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.

Analisis descriptivo e interpretativo: De los encuestados el 67 %, que son 93 personas
mencionan gue hay platos con relacion a alguna festividad como la fiesta Del Nifio Dios; el 18
%, que son 25 personas mencionan que hay platos con relacion a alguna festividad como la
fiesta de Matrimonio; el 14 %, que son 20 personas mencionan que hay platos con relacion a
alguna festividad como Semana Santa.

La mayoria de los encuestados mencionan que sobre sale la fiesta Del Nifio Dios pues es una

fiesta que celebran todos los afios en comunion.

Sus tradiciones incluyen rituales especiales para los difuntos, los matrimonios, Semana Santa y

Navidad. (Nazareno & 2013)

Pacho,
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CAPITULO IV

41, Resultados

4.1.1. Tortillas de frutipan

FICHA DE INVENTARIO 01

Tabla 1-4: Tortillas de Frutipan

INSTITUTO NACIONAL DE ™ Codigo:
GOBIERNO NACIONAL DE
T e T O PATRIMONIO CULTURAL agl,«w 001
DIRECCION NACIONAL DE
INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas

Canton: Eloy Alfaro

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcion de la fotografia: Tortillas de Frutipan

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol y Chapala

Subambito Detalle del Subambito
Gastrondmico Gastronomia de la etnia Chachis

Breve resefia
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Las tortillas de Frutipan son elaboradas, mediante la coccién a vapor de la fruta la misma que se machaca con la
ayuda de un mortero, formando una masa.

La fruta denominada frutipan posee una variedad de nombres dependiendo de la region o el idioma.

Nombres comunes o vulgares: Paparu (Kichwa) aire, pananote (pai coca), pitiu (Shuar chicham), arbol de
pan, fruta de pan, pan (castellano), frutipan (corrupcion del castellano), breadfruit (inglés) fruit pan (castellano -
inglés).

Nombre cientifico o latino: Artocarpus Altitis, también conocido como Artocarpus Communis, Artocarpus
Incisus. (Elisalde & Fuentes , 2012, pag. 8)

4. DESCRIPCION:

Ingredientes:

Y4 cucharada de sal

2 libras de frutipan

% Manteca

1 huevo

Preparacion:

Sumergir en una olla con agua la pepa de Frutipan pelada.

Cocinar con sal, mediante la técnica de coccion en medio liquido hervido por 1 hora, retirar del fuego.
Pelar la fruta y machacar con la ayuda de un mortero hasta formar una masa.

Colocar en la masa manteca, huevo y amasar hasta que se unten uniformemente todos los ingredientes. Formar una
tortilla con la ayuda de las manos.

Dorar las tortillas en un sartén mediante la coccion de un medio graso.

Detalle de la periocidad

Anual La elaboracion de la tortilla de frutipan es continua en la
X Continua alimentacién de los Chachis de la comuna San Salvador.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance

X Local Las personas que consumen las tortillas de Frutipan son los
Provincial moradores de la comuna.
Regional
Nacional
Internacional

5. PORTADORES SOPORTES

TIPO Nombre Edad tiempo de | Cargo Direccion Localidad
actividad funcién
actividad

Individuos Dalila 63 afios Habitante San Salvador San Salvador
Estupifian Chachi

Colectividades Maria 45 afios Habitante San Salvador San Salvador
Yulupanda Chachi

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
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Padres-hijos

La forma de conocimiento es transmitido atraves de
padres a hijos que mantienen sus costumbres.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos

La herencia de conocimiento es de transmitida de
generacion en generacion entre los habitantes de la

comuna Chachis

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

El consumo de esta preparacion ayuda a mantener viva las costumbres de los pobladores Chachis.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta
Media

Baja

APELLIDOS Y NOMBRES DIRECCION

La preparacion de las tortillas de frutipan se mantiene, pues esta fruta se puede obtener en

los campos de toda esta zona selvatica.

TELEFONO

EDAD

GENERO

San Salvador

Carmen

Ambito

CODIGO/ NOMBRE

Subambito

59 afios

Femenino

Detalle del Subambito

Tortillas de frutipan

Fotografias

Gastronomia

Gastronomia Nativa

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor.

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 01

Tabla 2-4: Receta estandar 01

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: TORTILLAS DE FRUTIPAN FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADI-TO ENTRA-DA PLA-TO POS-TRE MENU OTROS ENTRADA
FUER-TE COMPLE-TO (especificar)
CONSERVA-CION Ambiente X Otros |
Siglas Menu Completo PRODUC. TO MISE EN TECN'CA CULINARIA
; CANTI-DAD UNI-DAD =
PLA-CE METODO DE P
CORTE COCCION APLICA-CION
TF Frutipan 440 g Hervido - Concentracion - hervido | Masa
TF Sal 40 g - - Masa
TF Manteca 60 g Diluida - - Masa
TF Agua 20 ml Tibia - - Tibia — masa
TF Huevo 85 g - - Masa
MONTAJE
TRADICIONAL TiPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES:

Para la realizacion de esta preparacion ocupar la fruta que haya sido recogida del piso del arbol el mismo dia de su proceso, para evitar la contaminacion de microorganismos presentes en

el ambiente.

Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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41.2. Maito

FICHA DE INVENTARIO 02

Tabla 3-4: Maito

INSTITUTO NACIONAL DE Cadigo: 002
GOBIERNO NACIONAL DE
@ LA REPUBLICA DEL ECUADOR PATRIMONIO CULTURAL .Oi.l\g
P hrmmeCabanl
DIRECCION NACIONAL DE "‘ b
INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Esmeraldas Canton: Eloy Alfaro

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Maito

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol — Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia:

Esta preparacion es muy comudn en la alimentacion de los Chachis y en la de otras comunidades.

Es un plato que consiste en un envuelto de carne de pescado, pollo, chontakuru; vegetales como palmito, chontaduro
(fruto de la palma) o garabato yuyo (helecho comestible que crece en el clima caliente); las carnes o los vegetales

se sazonan con sal y se envuelven en hojas de bijao (llaki panga). (Estupifian , 2016)

4. DESCRIPCION:
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Ingredientes:

Tilapia

Sal

Bijao

Tiras de fibra de Platano

Preparacion:

Retirar las visceras de la tilapia para alifiar con sal dentro y fuera del pescado mediante la ayuda de canales, que le
permite sazonarse de manera uniforme.

Se recolecta tres hojas de bijao, y se procede a eliminar de impurezas adquiridas en el con la ayuda de agua y un
limpidn.

Extendemos las hojas de bijao y se coloca el pescado del lado blanco de la hoja, amaramos con las tiras de fibra de
Platano.

Método de coccidn directa al fuego viramos cada 10 minutos por 20 a 25 minutos.

Anual Este plato se prepara en cualquier época del afio, pero en la

X Continua época de invierno es donde hay pescado en mayor
QOcasional proporcion.

Otro

X Local Esta preparacion es apetecida en otros lugares y por otras
Provincial etnias donde también realizan esta preparacion pues en la
Regional amazonia se acostumbra la misma alimentacion.
Nacional
Internacional

TIPO Nombre Edad tiempo Cargo funcién o | Direccion Localidad
actividad actividad

Individuos N/A N/A N/A N/A N/A

Colectividades Cristina 30 afios Moradora San Salvador San Salvador

Tupan
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A
Padres-hijos X El consumo de esta preparacion es habitual en mesa de
un Chachi.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro




Padres- hijos X La forma de trasmision de esta preparacion es empirica
de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La preparacion de este plato es de importancia, pues mantiene viva sus costumbres nativas como alimentacion y
hébitos de sus ancestros.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta Uno de los cambios es la migracion de las personas a grandes ciudades provocando esto a que

Media se limite el consumo de este plato tipico.

Baja

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO GENERO

Maria Afiapa San Salvador - Femenino

CODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Maito Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 02

Tabla 4-4: Maito

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA S ﬁ'
ESCUELA DE GASTRONOMIA ("-’«% )2
FICHA DE RECETA ESTANDAR < . ";Z//*
€spocy
NOMBRE DE RECETA: MAITO FECHA DE ELABORACION: #pax: 1
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO | OTROS (especificar) ENTRADA
X
CONSER-VACION ambiente Refrigera-cion X Congela-cién Otros |
Siglas Menu Completo -
PRODUC-TO CANTI-DAD UNIDAD MISE EN PLACE TECHICA SO IIARA
) METODO DE COC- ]
CORTE - APLICA-CION
CION
420 Concentracion - Al
MIT Pescado g Entero Canales Vapor Cocinado
MIT Hojas de bijao 3 u Limpio - - Envuelto
MIT Sal 20 g - - Directa
MIT Fibrilla de bijao 2 u Deshilachado - - Amarrado
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Colocar bien las hojas para evitar que la preparacion se salga de la envoltura.

Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.1.3. Tengara

FICHA DE INVENTARIO 03

Tabla 5-4: Tengara

INSTITUTO NACIONAL DE |NPC Cadigo: 003
GOBIERNO NACIONAL DE
LA REPUBLICA DEL ECUADOR PATRIMONIO CULTURAL ;2 =
DIRECCION NACIONAL DE
INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
Provincia: Esmeraldas Cantodn: Eloy Alfaro
Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcion de la fotografia: Tengara

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol y Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastrondmico Gastronomia Nativa

Breve resefia

Las sopas bases han existido hace muchos afios, empezando en los afios 70 en donde, se realizaban preparaciones de
sopas bésicas a base de liquido carnes y vegetales, con el pasar del tiempo estas sopas se fueron modificando hasta
llegar a la diversidad que contamos en la nueva era de sabores colores y texturas. (Albert & Ferran, 02/10/2012)

Ingredientes:

Chillangua
Col de monte
Verde

Cogollo de palma




Sal

Pescado

Preparacion:

Realizar el mise emplace de los ingredientes expuestos en la receta. Descripcion de la aplicacion de los ingredientes
Chillangua en chiffonade, col en paisana, verde en bastones, cogollo dados medios, pescado en cuadros grandes.
Colocar una cacerola con agua el verde, col, cogollo de palma y sal dejar hervir por unos 20 minutos luego colocamos
pescado y chillangua por unos 10 minutos.

Meétodo de coccidon empleado en esta preparacion hervido.

Anual La preparacion de la sopa llamada tengara es continua pues se
X Continua la realiza de tés a cuatro veces por semana en los hogares de

Ocasional esta comuna San Salvador.

Otro

X Local La alimentacion de esta etnia es a base de productos y
Provincial alimentos de la zona por su facil adquisicion.
Regional
Nacional
Internacional

Nombre Edad tiempo de | Cargo funcion | Direccion Localidad
actividad o0 actividad
Individuos Maria 68 afos Habitante San Salvador San Salvador
Lumifia Chachi
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Padres-hijos X La forma de conocimiento es transmitido atraves de
padres a hijos que mantienen sus costumbres.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
Otro

Padres- hijos X Esta receta se ha transmitido durante generaciones y la
siguen realizando hasta la actualidad.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
Otro
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IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD
El consumo de esta preparacién ayuda a mantener viva las costumbres de los pobladores Chachis.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Los productos basicos de esta preparacion adn se los encuentra dispersos en su comuna, pero en
X Media menor cantidad. Debido a la caza indiscriminada de animales silvestres, asi como también a
Baja consecuencia de la tala de bosques.

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO

GENERO EDAD

Fabian Afasco San Salvador

- Masculino 82 afios

CcODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Tengara

Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos

Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor.
Registro Fotogréafico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 03

Tabla 6-4: Receta estandar 03

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA /%?,
ESCUELA DE GASTRONOMIA &( el -
FICHA DE RECETA ESTANDAR & - 2 4 J=
£spocw
NOMBRE DE RECETA: TENGARA FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
_ ] 08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO | OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION X ambiente Otros |
Siglas Menu Completo -
9 p PRODUCTO MISE EN TECNICA CULINARIA
CANTIDAD UNIDAD PLACE METODO DE -
CORTE COGCION APLICACION
%0 _ _ _ Con(_:entracién -
TGR Verde g Picada Medium dice hervido Sopa
TGR Sal 20 g - - - Sopa
TGR Agua 500 ml Limpia - - Sopa
TGR Col de monte 80 g Picada Small dice - Sopa
TGR Pescado 300 g Limpia Large dice - Sopa
TGR Chillangua 5 g Lavada Chifone - Sopa
TGR Cogollo de palma 30 g Lavada Medium dice - Sopa
MONTAJE
TRADICIONAL TIPIC

NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Esta preparacion requiere que la hoja de palma se encuentre tierna pues su cogollo es terso y suave lo que le permite\en la preparacion un sabor agradable.

Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.1.4. Encocado de guanta

FICHA DE INVENTARIO 04

Tabla 7-4: Encocado de Guanta

LA REPUBLICA DEL ECUADOR PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE
INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

INSTITUTO NACIONAL DE
@ GOBIERNO NACIONAL DE

bos
Y

INPC

I Mok e
o Cibi
Bl

Cadigo: 004

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Esmeraldas Canton: Eloy Alfaro

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Encocado de Guanta

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol — Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia:

ingrediente principal el coco.

Este platillo es muy comdn en la alimentacion en la dieta de los pobladores en la zona costera, debido a que

cuentan con la materia prima que se encuentra en toda la zona costera de forma natural. Este plato tiene como

Apreciar el gusto que combina placer y conocimiento, poniendo énfasis en salvaguardar las tradiciones
gastronodmicas regionales, con sus productos autoctonos, métodos de agricultura y de cria. (Chamorro, 2009)

4. DESCRIPCION:
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Ingredientes:

Coco

Carne de guanta

Sal

Chillangua

Cebolla

Ajo

Preparacion:

Método de coccién empleado hervido

Colocamos la carne de guanta, sal, cebolla brunoise, ajo machacado, zumo de coco y el agua, esta preparacion no
requiere de mucho agua puesto que se prepara en su mayoria con su propio vapor, al Gltimo colocamos la

chillangua y sacamos después de aproximadamente un lapso de 25 a 30 minutos.

Anual

X Continua Este delicia gastrondmica se prepara en cualquier época del
Ocasional para los Chachis es muy apetecible.
Otro

X Local
Provincial Esta preparacion es disfrutada en diferentes lugares de
Regional nuestro querido Ecuador.
Nacional

Internacional

TIPO Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades Javier Moradora San Salvador San Salvador
Tapuyo
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Padres-hijos X El consumo de esta preparacion es habitual en mesa de
un Chachi.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacién
Otro

Padres- hijos X La forma de trasmision de esta preparacion es empirica
de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
Otro
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IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La preparacion de este plato es de importancia, pues mantiene viva sus costumbres nativas como alimentacién y
habitos de sus ancestros.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X | Alta Uno de los cambios es la migracion de las personas a grandes ciudades provocando esto a que

Media se limite el consumo de este plato tipico.

Baja

APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO GENERO
NOMBRES

Maria Afiapa

San Salvador Femenino 61

CODIGO/ NOMBRE | Ambito Subambito Detalle del Subambito

Maito Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 04

Tabla 8-4: Receta Estandar 04

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA Sas,
ESCUELA DE GASTRONOMIA (g )
FICHA DE RECETA ESTANDAR & \‘\ :
Espocn
NOMBRE DE RECETA: EN COCADO DE GUANTA FECHA DE ELABORACION: # pax: 2
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLETO OTROS (especificar) ENTRADA
CONSER-VACION ambiente Refrigera-cién X Congela-cién Otros |
Siglas Men( Completo =
PRODUCTO CANTLDAD UNIDAD MISE EN TECI\fICA CULINARIA
) PLACE CORTE METODO DE APLICACION

COCCION

ECG 300 Concentracion -
Carne de Guanta g Limpio Médium dice hervido Encocado
ECG Sal 20 g - - Encocado
ECG Coco 80 g Rallado - - Encocado
ECG Cebolla 30 g Picada Brunoise fine Hervido Encocado
ECG Chillangua 5 g Picada Brunoise fine Hervida Encocado
ECG Agua 500 mi Limpia - Hervida Encocado

MONTAJE
TRADICIONAL
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: colocar la carne a cocinar a fuego lento, pues es un poco dura.

Fuente: receta estandar 04

Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.1.5. Tamal de verde

FICHA DE INVENTARIO 05

Tabla 9-4: Tamal de verde

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO Cadigo: 005

GOBIERNO NACIONAL DE
LAREPUBLICA DEL ECUADOR CULTURAL | 107 i

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO hy
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas Canton: Eloy Alfaro

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural

Localidad: San Salvador
Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcién de la fotografia: Tamal de verde

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol y Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastrondmico Gastronomia Nativa

Breve resefia

El tamal de verde es una preparaciéon que su ingrediente principal es el verde. Se llamaban tamalli los que se
preparaban como un platillo ceremonial o festivo, como ofrenda a los dioses o como practico alimento que podia ser

transportado, conservado y consumido en cualquier momento. (kansho Almazara, 2008).

Ingredientes:
Verde

Sal

Hoja de verde
Huevo
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Carne

Grasa

Preparacion:

Rayar el verde, colocar los huevos, sal y grasa

Mezclar los ingredientes antes mencionados hasta formar una masa

Pasar las hojas por fuego para una mejor flexibilidad

Colocar la masa sobre las hojas dandole la forma de su envoltura

Cocinar a vapor por un tiempo de 45 minutos.

Detalle de la periocidad

Anual La preparacién de los tamales de verde es frecuente pues se la
X Continua realiza a cualquier época del afio, debido a que los ingredientes
Ocasional que la componen si se encuentran en el lugar.
Otro
Alcance Detalle del alcance

X Local La mayor parte de la poblacion Chachi se alimenta atraves de
Provincial esta preparacion.
Regional
Nacional

Internacional

5. PORTADORES SOPORTES

TIPO Nombre Edad tiempo de | Cargo funcion | Direccion Localidad
actividad o actividad

Individuos Darwin 71 afos Habitante San Salvador San Salvador
Chachi

Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres-hijos X La elaboracion de esta preparacion es de procedencia
costera debido a que alli se encuentran los ingredientes
basicos de la preparacion.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalle de la transmision

Padres- hijos X Esta receta se ha transmitido durante generaciones y la

siguen realizando hasta la actualidad.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
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IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La concienciacion de la importancia de esta preparacion ayuda a mantener viva las costumbres de los pobladores
Chachis.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Aun no se puede sentir un gran cambia debido a que se puede encontrar los ingredientes de esta
X Media preparacion dispersos a lo largo de la zona donde se encuentran habitando esta poblacién
Baja Chachi.

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO

GENERO EDAD

Dario Nampi San Salvador -

Masculino 67 afios

CODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Tamal

Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos

Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor.
Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 05

Tabla 10-4: Receta Estandar 05

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA

ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

OF

CUy

<

A

‘\,
£spocv

™)
2 ///;

NOMBRE DE RECETA: TAMAL DE VERDE FECHA DE ELABORACION: # pax:4
08/10/201708/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros [
Siglas Menu Completo -
PRODUCTO CANTI-DAD UNIDAD MISE EN PLACE TEeTIcAC L NARIA
) METODO DE CACION
CORTE COGCION APLI
TMV Carne de res 182 g Deshilachada - Mixto — bafio maria | Relleno
TMV Mantequilla 20 g Pesada - - Masa
TMV Verde dominico 90 g Pelado Médium dice - Masa
TMV Cebolla blanca 50 g Picada Brunoise - Relleno
T™MV Sal 30 g - - - Masa y relleno
T™MV Hoja de verde 1 u Limpia - - Envuelto
MONTAJE
TRADICIONAL TiPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Antes de colocar la masa sobre los pedazos de hoja de verde calentar las hojas, para lograr una flexibilidad en las mismas

Fuente: receta estandar 05
Elaborado por: Ana Guillin, 2017.
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4.1.6. Sopa de Guanta.

FICHA DE INVENTARIO 06

Tabla 11-4: Sopa de Guanta

INSTITUTO NACIONAL DE

GOBIERNO NACIONAL DE
LAREPUBLICA DEL ECUADOR PATRIMONIO CULTURAL .o'!ﬂm
- Gl
DIRECCION NACIONAL DE I Ty
INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas Cantén: Eloy Alfaro

Cadigo: 006

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcién de la fotografia: Sopa de Guanta

Denominacién Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol - Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia:

alimentacion. (Krainer & Mora , 2011, pag. 104)

Esta preparacion es considerada como una sopa alimenticia para los Chachis. La importancia de la fauna silvestre en
el Ecuador para las comunidades que se alimentan de ello es un impacto considerado negativo, afecta en su
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Ingredientes:
Carne de guanta
Sal

Chillangua
Cebolla

Ajo

Verde

Preparacion:

minutos.

Anual

Continua

Ocasional
Otro

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Colocar una olla con agua la carne de guanta, verde, sal, cebolla y dejar cocinar por un tiempo aproximado de 45

Colocar cuando los ingredientes estén cocinados y la carne sube la chillangua y listo.

Este platillo es una preparacion basica y la consumen con
frecuencia cuando logran cazar.

Esta preparacion es muy apetecida no solo por los comuneros
Chachis sino también por otras personas.

Padres-hijos

TIPO Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccion Localidad
actividad actividad

Individuos N/A N/A N/A N/A N/A

Colectividades Teresa Afasco San Salvador San Salvador

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

La preparacion de este platillo es procedencia de padres

a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos

La forma de trasmision de esta preparacion es empirica
de padres a hijos.
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Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de esta preparacion permite seguir trasmitiendo a las nuevas generaciones.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

X Alta Uno de los cambios es la migracion de las personas a grandes ciudades provocando esto a que

Media se limite el consumo de este plato tipico.

Baja

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO GENERO

Ramiro Tuapi San Salvador - Femenino

CODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Sopa de Guanta Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 06

Tabla 12-4: Receta Estandar 06

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: SOPA DE GUANTA FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
] ] 08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente Refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Men( Completo TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTI-DAD UNIDAD '\gII_SECEEN VETODO DE -
CORTE COCCION APLICACION
SG 300 Concentracion -
Carne de Guanta g Picado Médium dice hervido Sopa
SG Cebolla 50 g Picado Brunoise fine - Sopa
SG Sal 30 g - - - Sopa
SG Verde 90 g Picado Médium dice - Sopa
SG Chillangua 5 g Picado Brunoise fine - Sopa
SG Ajo 5 g Repicado Repicado - Sopa
SG Agua 900 ml - - - Sopa
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Colocar la carne de guanta a hervir a fuego lento y despumar, para sacar las impurezas.

Fuente: receta estandar 06

Elaborado por: Ana, Guillin 2017
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4.1.7. Tortillas de yuca

FICHA DE INVENTARIO 07

Tabla 13-4: Tortillas de yuca.

INSTITUTO NACIONAL DE Cadigo: 007
oyl PATRIMONIO CULTURAL »o«."!.&f
DIRECCION NACIONAL DE Wy
INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
Provincia: Esmeraldas Cantén: Eloy Alfaro
Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural
Localidad: San Salvador
Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcion de la fotografia: Tortillas de yuca.

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol y Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastrondmico Gastronomia Nativa

Breve resefia

Tortillas de yuca pelar y rayar la yuca, poner la masa de 3 a 4 horas para que seque la masa es importante secar la
masa para evitar el exceso de humedad. (Espinel Martinez, 2010, pag. 106)

Ingredientes:
Yuca

Queso

Sal




Huevo
Grasa

Preparacion:
Rayar la yuca, colocar los huevos, sal y grasa

Colocar un tiempo al sal para que se seque la humedad

Colocar sobre una paila a fuego lento por 45 minutos y listo.

Anual

Continua

Ocasional
Otro

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Mezclar los ingredientes antes mencionados en la masa hasta formar una mescla espesa

La preparacion de tortillas de yuca es muy comin
pues se las elabora dos o tres veces por semana.

La mayor parte de personas que consumen esta
preparacion es a nivel regional.

Padres-hijos

TIPO Nombre Edad tiempo de | Cargo funcion | Direccion Locali
actividad o0 actividad dad
Individuos Patricia 82 afios Habitante San Salvador San
Chachi Salvad
or
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

La elaboracion de esta preparacion es de
procedencia padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos

ha
generaciones y la siguen realizando hasta la

Esta receta se transmitido  durante

actualidad.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
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Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La concienciacion de la importancia de esta preparacion ayuda a mantener viva la gastronomia de este lugar.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta En la actualidad se puede decir que tiene sensibilidad debido al aumento de
X Media introduccion de alimentos.
Baja

APELLIDOS Y NOMBRES DIRECCION TELEFONO GENERO EDAD

Marcia Tacuri - Femenino 67 afios

CODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Tamal Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor.

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 07

Tabla 14-4: Receta Estandar 07

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO s

FACULTAD DE SALUD PUBLI’CA S s o)
ESCUELA DE GASTRONOMIA (—\Q?Z%%}??\J

<
= S

FICHA DE RECETA ESTANDAR " 2//;
€spocy
NOMBRE DE RECETA: TORTILLAS DE YUCA. FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Ment Completo =
PRODUCTO CANTLDAD UNIDAD MISE EN TE(?NICA CULINARIA
- PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
TY 360 Concentracién —
Yuca g Cocinada Large dice plancha Cocinada
TY Queso 170 g Cortado Small dice - Desmigajado
TY Sal 50 g - - - -
TY Huevo 1 u Cocinado - - Cocinada
TY Grasa 80 g Solida - - Solida
MONTAJE
TRADICIONAL _ TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Cocinar a fuego lento mediante para lograr formar una costra en la superficie de las tortillas.

Fuente: receta estandar 07
Elaborado por: Ana, Guillin (2017)
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4.1.8. Sopa de hualpa

FICHA DE INVENTARIO 08

Tabla 15-4: Sopa de Hualpa.

INSTITUTO NACIONAL DE Pc Cadigo: 008
GOBIERNO NACIONAL DE
LAREFUBLICA DEL ECUADOR PATRIMONIO CULTURAL .“mm;

DIRECCION NACIONAL DE I\ Rt

INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas Cantén: Eloy Alfaro

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural

Localidad: San Salvador
Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

| ¢ roemREEmONM |
B

e
k N

Descripcion de la fotografia: Sopa de Hualpa.

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol - Chapala
Subambito Detalle del Subdmbito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia:
Esta preparacion es realizada durante generaciones en esta comuna Chachi pues ellos la consumen desde hace
muchos afios atrés a la cual le acompafian con cualquier tipo de carne de monte que hayan logrado adquirir.
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Ingredientes:
Carne de Guatusa
Sal

Verde
Chillangua
Cebolla

Ajo

Cogollo de palma

Preparacion:

tiempo aproximado de 45 minutos.

Anual

Continua

Ocasional

Otro

Esta sopa es a base de cogollos de palma y se la consume
con mayor frecuencia en las fechas de diciembre pues

aumenta la cosecha.

Colocar una olla con agua la carne de guatusa, verde, sal, cebolla, ajo, cogollo de palma y dejar cocinar por un

Colocar cuando los ingredientes estén cocinados y la carne sube la chillangua y listo.

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Esta preparacion es de alcance local pues no es una

preparacion muy habitual en otros hogares.

Padres-hijos

La preparacion de este platillo es procedencia de

padres a hijos.

Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades Mauricio Afapa San Salvador San Salvador
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
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Padres- hijos X La forma de trasmision de esta preparacion es

empirica de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La elaboracion de esta preparacion permite seguir trasmitiendo a las nuevas generaciones los conocimientos.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta La sensibilidad al cambio que se ve expuesto es media debido a que no se la prepara con

X Media mucha frecuencia.

Baja

APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO GENERO
NOMBRES

Dario Chaluisa

San Salvador Femenino 58

CODIGO/ NOMBRE | Ambito Subambito Detalle del Subdmbito

Sopa de Hualpa Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin
Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Ledo. Mauricio Gaibor

Registro Fotogréafico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 08

Tabla 16-4: Receta Estandar 08

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA 5 53

ESCUELA DE GASTRONOMIA 5 "3‘% A=

FICHA DE RECETA ESTANDAR & \_\ z o J=
£spocw

NOMBRE DE RECETA: SOPA DE HUALPA. FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
_ _ 08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLE-TO | OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siglas Ment Completo TECNICA CULINARIA
PRODUCTO CANTI-DAD UNIDAD M- el I\/ICET((;D(():LIJDE -
CORTE COGCION APLICACION
SPH 300 Concentracion -
Carne de Guatusa g Cortado Médium dice hervido Sopa
SPH Sal 50 g - - - Sopa
SPH Chillangua 5 g Picado Brunoise fine - Sopa
SPH Cebolla 30 g Picado Brunoise fine - Sopa
SPH Ajo 5 g Picado Repicado - Sopa
SPH Verde 90 g Cortado Médium dice - Sopa
SPH Cogollo de palma - Sopa
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Colocar la carne de guanta a cocinar a fuego lento, cuando ya esté semi cocinado colocar el resto de ingredientes de la receta. Poner los cogollos de palma

tiernos.

Fuente: receta estandar 08

Elaborado por: Ana Guillin, 20
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4.1.9. Caldo de cangrejo rojo “Llunelu”

FICHA DE INVENTARIO 09

Tabla 17-4: Caldo de cangrejo rojo

INSTITUTO NACIONAL DE Cadigo: 009
el PATRIMONIO CULTURAL poaliFL
DIRECCION NACIONAL DE 1 ke
INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
Provincia: Esmeraldas Canton: Eloy Alfaro
Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural
Localidad: San Salvador
Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcion de la fotografia: Caldo de cangrejo rojo.

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol - Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia:
La gastronomia es una mezcla de culturas y productos que rodean a cada pueblo. La fauna marina es un alimento

basico para muchos pueblos que sustentan de ello su alimentacion. (Campbell, 2009, pag. 156).
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Ingredientes:

Cangrejo

Sal

Cebolla

Ajo

Mani

Preparacion:

Lavar los cangrejos rojos de rio con un cepillo

Diluir el maniy colocarlo en la preparacion

Colocar sobre una olla la cebolla, sal y el ajo dejar por 20 minutos.
Colocar los cangrejos en la olla'y dejar 3 a 5 minutos y listo.

Anual Este caldo es muy simple su preparacion se lo realiza 1 a 2
X Continua Veces por semana.

Ocasional

Otro

Local Esta preparacion es apetecida en toda la region, donde se
Provincial puede encontrar a las ollas de rios este crustaceo.

X Regional
Nacional

Internacional

TIPO Nombre Edad tiempo de | Cargo funcion o | Direccion Localidad
actividad actividad

Individuos N/A N/A N/A N/A N/A

Colectividades Fabian N/A N/A San Salvador San Salvador

Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Padres-hijos X La preparacion de este platillo es procedencia de
padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
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Padres- hijos X La forma de trasmisién de esta preparacion es
empirica de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La preparacion de este plato depende de la obtencion de este crustaceo, para lo cual es importante mantener un
cuidado con la naturaleza y evitar la pesca nociva.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Uno de los cambios es la migracién de las personas a grandes ciudades provocando esto a

X Media que se limite el consumo de este plato tipico.

Baja

APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO GENERO EDAD
NOMBRES
Carmen Tacuri San Salvador - Femenino 73

CODIGO/ NOMBRE | Ambito Subambito Detalle del Subambito

Caldo de Cangrejo Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 09

Tabla 18-4: Receta Estandar 09

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA S ﬁ'

ESCUELA DE GASTRONOMIA ((’:&% \e

FICHA DE RECETA ESTANDAR < - ¥ //*
€spocy

NOMBRE DE RECETA: CALDO DE CANGREJO ROJO FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU COMPLE-TO | OTROS (especificar) ENTRADA
CONSERVACION ambiente Refrigera-cion X congelacion Otros |
Siglas Menu Completo -
PRODUCTO CANTI-DAD UNIDAD MISE EN PLACE TeeicAC L INARIA
) METODO DE .
CORTE COCCION APLICACION
SC Cangrejos 4 u Limpios - Hervido Sopa
SC Sal 160 g - - - Sopa
SC Ajo 100 g Repicado - - Sopa
SC Cebolla 100 g Picado Brunoise fine - Sopa
SC Mani 110 g Pasta - - Sopa
SC Agua 1000 mi Limpia - Hervido Sopa
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Colocar el cangrejo cuando ya esté el resto de los ingredientes cocinados por 3 a 5 minutos.

Fuente: receta estandar 09

Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.1.10 Panda de camarén

FICHA DE INVENTARIO 10

Tabla 19-4: Panda de camardén

INSTITUTO NACIONAL DE Cédigo: 010
GOBIERNO NACIONAL DE | Pc
m LAREFUBLICA DEL BCUADOR PATRIMONIO CULTURAL .°| hﬂm
DIRECCION NACIONAL DE I‘ Fpmn
INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas Canton: Eloy Alfaro

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana x Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcion de la fotografia: Panda de Camaron

Denominacién Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Chapala

Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia

Se trata de un platillo a base de verde muy sabroso que lleva un relleno de camarén de rio que se puede encontrar
en los rios y esteros de agua dulce en las zonas costeras, que posee una contextura semi seca enbuenta en hoja de
verde originario de la cocina criolla.
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Ingredientes:

Camar6n

Verde

Hoja de platano

Sal

Huevos

Grasa

Cebolla

Ajo

Procedimiento:

Pelar el verde y rayarlo, procedemos a colocar los huevos la sal y la grasa envolvemos todos los ingredientes hasta
formar una masa de sabor uniforme en la misma.

Cocinamos el camar6n por 3 a 5 minutos, realizamos un refrito de cebolla y ajo que servir para el relleno de la
misma.

Pasamos por fuego a las hojas de verde para una mayor flexibilidad en las mismas, recortamos en pedazos de 15
cm aproximadamente para posteriormente ser utilizadas en la envoltura de la masa.

Colocamos sobre los pedazos de hojas de platano la masa y al medio afiadimos los camarones con el refrito.
Ponemos a cocinar mediante vapor por unos 45 minutos.

Anual El Panda de Camar6n es muy apetecible, por lo cual se los
Continua realiza con una periocidad de 1 a 2 veces por semana.

X Ocasional
Otro

X Local Las personas que degustan esta receta son personas que
Provincial habitan dentro de la comuna y a sus alrededores.
Regional
Nacional

Internacional

Padres-hijos

hijos.

Edad tiempo | Cargo  funcion o | Direccion Localidad
de actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades | Danilo N/A Habitante San Salvador San Salvador
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

La procedencia sabores y saberes se dan mediante padres a
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Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
Otro

Padres- hijos Los conocimientos son transmitidos de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion
Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

El panda de camarén o son muy apetecidos por los habitantes Chachis de la Comuna.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta El panda de camar6on, muy antigua pues ellos la llevan realizando desde que tienen
X Media conciencia, pues es lo que mencionan los entrevistados.
Baja

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO

GENERO EDAD

Carolina Cubi Femenino 55 afios

CcODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito
Panda de camarén Gastronomia Gastronomia ocasional
Textos Fotografias Videos Audio

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Guillin Ana

Revisado por: Lcda. Andrea Garrido — Lcdo. Mauricio Gaibor.

Registro Fotogréafico: Guillin Ana

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.



RECETA ESTANDAR 10

Tabla 20-4: Receta Estandar 10

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

OF

CUy

<

A

™)
2 ///;

N,
£spocyt
NOMBRE DE RECETA: PANDA DE CAMARON FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacion Otros |
Siglas Men( Completo =
PRODUCTG CANTLDAD UNIDAD MISE EN TEC’NICA CULINARIA
- PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
Concentracion — al
PDC Verde 180 g Pelado Médium dice vapor Masa
PDC Camardn 100 g Pelados Médium dice - Masa
PDC Grasa 20 g - - - Masa
PDC Ajo 40 g Repicado Repicado - Masa
PDC Sal 50 g - - - Masa
PDC Cebolla 30 g Picada Brunoise fine - Masa
MONTAJE
TRADICIONAL
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: No dejar cocinar los camarones por mucho tiempo

Fuente: receta estandar 10

Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.1.11. Masato

FICHA DE INVENTARIO 11

Tabla 21-4: Masato

INSTITUTO NACIONAL DE Cadigo:
T L PATRIMONIO CULTURAL l0|.|..m.Pmc« 0011
DIRECCION NACIONAL DE Y
INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas Canton: Eloy Alfaro
Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural
Localidad: San Salvador
Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcion de la fotografia: Masato.

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol - Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia:
Es una preparacion dulce muy rica que su principal ingrediente es el madura se la prepara desde hace muchas
generaciones, pues es muy apetecida dentro de la cultura gastrondmica de la etnia Chachis.
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Ingredientes:

Maduro

Agua

Preparacion:

Método de coccidn para la preparacién hervido

Hervir una olla con agua, afiadir los maduros pelados y cocinamos por 20 a 30 minutos hasta que el maduro se
empiece a desprender y espesar.

Bajar la Ilama y dejar por unos 15 minutos y esta listo para ser consumido.

Anual Este dulce es muy bésico y apetecible ya que se prepara
X Continua de 2 a 3 veces por semana.

Ocasional

Otro

Local Esta bebida tiene un alcance regional aunque en otros

Provincial lugares lo realizan de diferente manera afiadiendo
X Regional especies aromaticas.

Nacional

Internacional

Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccién Localidad
actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades Dario N/A N/A San Salvador San
Salvador
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Padres-hijos X La preparacion de esta bebida es procedencia de
padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos La forma de trasmision de esta preparacion es

empirica de padres a hijos.

Maestro- aprendiz
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Centro de capacitacion
Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La preparacion de esta bebida es de gran importancia para la comunidad debido al querer mantener viva sus
costumbres.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Esta bebida tiene un al grado de sensibilidad al cambio debido a la llegada de productos
X Media alimenticios introducidos por forasteros que en ocasiones visitan el lugar donde ellos
Baja habitan.

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO GENERO

Danilo Cardenas San Salvador - Femenino

CODIGO/ NOMBRE Subambito Detalle del Subambito

Masato Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017
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RECETA ESTANDAR 11

Tabla 22-4: Receta Estandar 11

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA &a
ESCUELA DE GASTRON’OMIA 3 % >f
FICHA DE RECETA ESTANDAR % ¥ =
Espocw
NOMBRE DE RECETA: MASATO FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Menu Completo -
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TEFINICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
MST 360 Concentracion -
Maduro g Dados grandes Médium dice hervido Bebida
MST Agua 1000 ml Limpia - - Bebida
MONTAJE
TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Cocinar hasta que forme una contextura de espesor.

Fuente: receta estandar 11

Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.1.12. Champus espeso

FICHA DE INVENTARIO 12

Tabla 23-4: Champus Espeso

INSTITUTO NACIONAL DE Cédigo: 012
GOBIERNO NACIONAL DE |
LA REPUBLICA DEL BCUADOR PATRIMONIO CULTURAL .0‘ I,
DIRECCION NACIONAL DE I‘ i
INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas Cantoén: Eloy Alfaro

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana x Rural

Localidad: San Salvador
Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

\ |

Descripcion de la fotografia: Champus Espeso.

Denominacién Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Chapala

Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia

Se trata de una bebida que se realiza en temporada navidefia y que los Chachis la realizan con mucho espero pues no
siempre tienen el privilegio de consumirla sirve como un alimento que les permite confraternizar de unos a otros.
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Ingredientes:
Maiz
Agua
Dulce de cafia

Procedimiento:

bate por 15 minutos y se sirve.

Anual

Colocar el maiz durante 20 de diciembre dos dias en agua y luego molemos, el 22 de diciembre volvemos a colocar
mas agua y lavamos por tres a cuatro veces para lograr sacar la basura del bagazo que tiene el maiz, poner a cocinar
en la noche a fuego lento por 6 horas. Dejar reposar hasta el 24 de diciembre con la finalidad de que se fermente se

Continua

Ocasional

Otro

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

El ChampUs Espeso es una bebida tradicional de la época
navidefia o en ocasiones de fiesta de matrimonios.

Las personas que degustan esta receta son personas que
habitan dentro de la comunay a sus alrededores.

Padres-hijos

Nombre Edad tiempo | Cargo  funcion o | Direccion Localidad
de actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades | Danilo N/A Habitante San Salvador San Salvador
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

La procedencia sabores y saberes se dan mediante padres a
hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos

Los conocimientos son transmitidos de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
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IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

El Champu espeso es una preparacion que se lo realiza para compartir y fraternizar en la época navidefia.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta El Champu espeso tiene una sensibilidad media debido a que se sigue realizando en, pues para
X Media los Chachis es una forma de confraternizar unos a otros.
Baja

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO GENERO EDAD

Jennifer Garcia -- -- Femenino 55 afios

CcODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Champu espeso Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Guillin Ana

Revisado por: Lcda. Andrea Garrido — Lcdo. Mauricio Gaibor.

Registro Fotografico: Guillin Ana

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.



RECETA ESTANDAR 12

Tabla 24-4: Receta Estandar 12

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

Espocy

NOMBRE DE RECETA: CHAMPUS ESPESO FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Ment Completo =
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TECI’\IICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
CHE 200 Concentracion -
Maiz g Cocinado - hervido Hervido
CHE Agua 350 ml Hervida - - Liquida
CHE Dulce de cafia 350 ml Cernida - - Liquida
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Cocinar el maiz para lograr una fermentacion adecuada.

Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017




4.1.13. Chicha de chonta

FICHA DE INVENTARIO 13

Tabla 25-4: Chicha de chonta.

INSTITUTO NACIONAL DE

GOBIERNO NACIONAL DE |

R PATRIMONIO CULTURAL poa/L
DIRECCION NACIONAL DE "1 i
INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas Cantoén: Eloy Alfaro

Cadigo: 013

Parroquia: Puerto Nuevo Urbana x Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcién de la fotografia: Chicha de chonta.

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Chapala

Subambito Detalle del Subdmbito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia

La preparacion de la Chicha de chonta es muy apetecida para el paladar de un chachi es una bebida que realizan
también algunos moradores de su entorno se origina en las zonas costeras pues ahi es donde se encuentra el

ingrediente principal.




Ingredientes:
Chonta duro
Agua

Panela

Procedimiento:

durante este tiempo batir.

mezclar y servir.

Anual

Poner en una olla agua a hervir la chonta junto con el dulce de panela por un tiempo aproximado de 3 horas

Cernir la preparacién para evitar las impurezas de la chonta dejar enfriar y poner a fermentar durante 2 dias

Continua

X Ocasional

Otro

X Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

La Chicha de chonta es una bebida que en la Comuna
donde habitan los Chachis la realizan de forma ocasional.

Las personas que degustan esta receta son personas que
habitan dentro de la comuna y a sus alrededores.

Padres-hijos

Edad tiempo | Cargo  funcion o | Direccion Localidad
de actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades | Caren N/A Habitante San Salvador San Salvador
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

La procedencia sabores y saberes se dan mediante padres a
hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos

Los conocimientos son transmitidos de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
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IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La Chicha de chonta es una preparacion que los pobladores la realizan para mantener viva las costumbres.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta La Chicha de chonta es una preparacion que si se ve sensible al cambio pues la juventud no
X Media lo realiza con tanta frecuencia como lo realizaban sus padres o abuelos.
Baja

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO GENERO

Fernanda Tapuyo - -- Femenino 59 afios

CcODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Chicha de chonta Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Guillin Ana

Revisado por: Lcda. Andrea Garrido — Lcdo. Mauricio Gaibor.

Registro Fotografico: Guillin Ana

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017
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RECETA ESTANDAR 13

Tabla 26-4: Receta Estandar 13

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE RECETA: CHICHA DE CHONTA. FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS ENTRADA
COMPLETO (especificar)
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Men( Completo =
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD MISE EN TE’CNICA CULINARIA
PLACE CORTE METODO DE APLICACION
COCCION
CHT 300 Cocinada y Concentracion -
Chonta g pelada - hervido Bebida
CHT Panela 90 g Cortada - - Bebida
CHT Agua 400 mi - - - Bebida
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: Cocinar la chonta para ser luego pelada, cortada y cocinada junto con la panela.

Fuente: receta estandar 13
Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.1.14. Chicha de yuca

FICHA DE INVENTARIO 14

Tabla 27-4: Chicha de yuca

GOBIERNO NACIONAL DE
LA REPUBLICA DEL ECUADOR

INSTITUTO NACIONAL DE
PATRIMONIO CULTURAL b |NPC
DIRECCION NACIONAL DE

e o 4

Fatingrie Catinl
‘ Ecuidir

INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

Provincia: Esmeraldas

Canton: Eloy Alfaro

Cadigo: 014

Parroquia: Puerto Nuevo

X Rural

Localidad: San Salvador

Coordenadas: latitud: 1.08333

longitud:- 78.9861

Descripcion de la fotografia: Chicha de yuca.

Denominacién

Otra (s) Denominacion (es)

Parroquia Puerto Nuevo

N/A

Grupo social Lengua (s)
Mestizo Chapala
Subambito Detalle del Subambito

Gastronomia

Gastronomia Nativa

Breve resefia

La preparacion de la Chicha de yuca es muy apetecida para el paladar de un chachi es una bebida que realizan

también algunos moradores de su entorno.
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Ingredientes:
Yuca

Agua

Panela

Procedimiento:

Anual

Continua

Ocasional

Otro

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

dejamos que la bebida se fermente durante un dia o dos, batir y tomar.

La Chicha de yuca es una bebida que no se la realiza de
forma continua por ello se la considera una bebida

ocasional.

Las personas que degustan esta receta son personas que
habitan dentro de la comuna y también en otros centros

nativos.

Pelar la yuca lavarla colocar dentro de un saco y machacarla con ayuda de una piedra o un mazo, colgar la yuca
aplastada y exprimir hasta lograr sacar el liquido de la yuca afiadimos una minima cantidad de agua y panela

Nombre Edad tiempo | Cargo  funcion o | Direccion Localidad
de actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades | Jimena N/A Habitante San Salvador San Salvador
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Padres-hijos

La procedencia saberes se dan mediante padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos

Los conocimientos son transmitidos de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro
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IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

La Chicha de yuca es una preparacion que los pobladores la realizan para mantener viva las costumbres.

SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta La Chicha de yuca es una preparacion que se encuentra con un riesgo de cambio medio
X Media debido a que la nueva generacion ya no pone mucho interés en la importancia de su
Baja elaboracion

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO GENERO

Carlos Sufiiga - -- Masculino 58

CcODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Chicha de yuca Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Guillin Ana

Revisado por: Lcda. Andrea Garrido — Lcdo. Mauricio Gaibor.

Registro Fotogréafico: Guillin Ana

Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 14

Tabla 28-4: Chicha de yuca

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA
FICHA DE RECETA ESTANDAR

-~
£spocv

NOMBRE DE RECETA: CHICHA DE YUCA

FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Ment Completo =
PRODUCTO TECNICA CULINARIA
CANTI-DAD UNIDAD MISE EN PLACE METODO DE B
CORTE COCCION APLICACION
CCH Panela 90 g Cortada Médium dice Bebida
CCH Agua 500 g Limpia Bebida
CCH Yuca 100 ml Rayada Bebida
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA

NOTAS IMPORTANTES: fermentar en un recipiente de madera, para lograr una fermentacion mas adecuada.

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.




4.1.29. Jugo de cafa

FICHA DE INVENTARIO 15

Tabla 29-4: Jugo de cafia.

INSTITUTO NACIONAL DE Cadigo: 015
g i e PATRIMONIO CULTURAL .o.wﬂm
DIRECCION NACIONAL DE Y
INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
Provincia: Esmeraldas Canton: Eloy Alfaro
Parroquia: Puerto Nuevo Urbana X Rural
Localidad: San Salvador
Coordenadas: latitud: 1.08333 longitud:- 78.9861

Descripcién de la fotografia: Jugo de cafia.

Denominacion Otra (s) Denominacion (es)
Parroquia Puerto Nuevo N/A

Grupo social Lengua (s)

Mestizo Espafiol - Chapala
Subambito Detalle del Subambito
Gastronomia Gastronomia Nativa

Breve resefia:

Los jugos naturales son conocidos como saludables para la salud pues posee una serie de vitaminas. El jugo de
cafia es una bebida que es consumida a lo largo de toda la zona costera donde da origen la bebida natural.
(Fortunato, 2013)
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Ingredientes:

Cafia

Preparacion:

Lavar la cafia hasta que esté libre de tierra e impurezas

Recoger el jugo de cafa en recipiente cernirlo y listo.

Anual

X Continua

Ocasional
Otro

Local

X Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Colocar la cafia en el trapiche para ser molida pasarla dos veces por el trapiche el pedazo de cafia

Esta bebida es natural y se la prepara 2 a 3 veces por

semana.

Esta bebida es apetecida en toda la Provincia, pues se
puede encontrar a la venta.

TIPO Nombre Edad tiempo de | Cargo funcién o | Direccion Localidad
actividad actividad
Individuos N/A N/A N/A N/A N/A
Colectividades Hilda N/A N/A San Salvador San
Salvador
Instrucciones N/A N/A N/A N/A N/A

Padres-hijos

La preparacién esta bebida es procedencia de

padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Padres- hijos X

La forma de trasmision de esta bebida es empirica
de padres a hijos.

Maestro- aprendiz

Centro de capacitacion

Otro




IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

Esta bebida es realizada no solo en este lugar si no en muchos lugares donde se cultiva la cafia dulce la
importancia radica en que es utilizada como bebida dulce natural.
SENSIBILIDAD AL CAMBIO

Alta Uno de los factores que esta haciendo que se vea afectado y sufra un cambio es la
X Media industrializacion.
Baja

APELLIDOS Y NOMBRES | DIRECCION TELEFONO GENERO EDAD

Ludefia Teresa San Salvador - Femenino 47

CcODIGO/ NOMBRE Ambito Subambito Detalle del Subambito

Jugo de cafia Gastronomia Gastronomia Nativa

Textos Fotografias Videos Audio

X

Entidad Investigadora: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Inventariado por: Ana Guillin

Revisado por: Lcda. Andrea Fierro — Lcdo. Mauricio Gaibor

Registro Fotografico: Ana Guillin

Fuente: Encuesta a la poblacién Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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RECETA ESTANDAR 15
Tabla 30-4: Receta Estandar 15
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO p—
FACULTAD DE SALUD PUBLICA —e 5
ESCUELA DE GASTRONOMIA 5 2
FICHA DE RECETA ESTANDAR % =
T €spocy
NOMBRE DE RECETA: JUGO DE CANA. FECHA DE ELABORACION: # pax: 4
08/10/2017
TIPO DE MENU BOCADITO ENTRADA PLATO FUERTE POSTRE MENU OTROS (especificar) ENTRADA
COMPLETO
CONSERVACION ambiente refrigeracion X congelacién Otros |
Siglas Men( Completo =
PRODUCTO CANTI-DAD UNIDAD MISE EN PLACE TECTICA CULTLARIA
METODO DE APLICACION
CORTE COCCION
JC Cafa 1 u Cafia - - Bebida
Molienda - -
MONTAJE
TRADICIONAL TIPICO
NO APLICA
NOTAS IMPORTANTES: Lavar y secar la cafia para luego ser pasada por la molienda, evitando impurezas en el sumo con la ayuda de un tamiz.

Fuente: receta estandar 15
Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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Tabla 31-4: Resumen de recetas

COMUNIDAD SAN SALVADOR

Preparaciones Ingrediente | Preparacion Tiempo de | Costo Acompafiamient | Informante Fecha de
S preparacion 0 Entrevista
Tortillas de | Frutipan, Sumergir en una olla con agua la pepa de frutipan pelada | 1 hora 0,75 Se lo acompafa | Sra. Dalila | 09-08-2017
Frutipan sal,manteca | y lavada. ctvs con café. Estupifian
y huevo. Dejar cocinar con sal por una hora, retirar del fuego y
colar el agua
Pelar la fruta y aplastar hasta formar una masa con la
ayuda de un huevo y manteca. El proceso de hervido.
Maito Tilapia, sal Se limpia la tilapia para sazonar con sal frotandola por | 20 a 25 minutos 1.50 Se puede | Sr. Cristian | 09-08-2017
Bijao, tiras | fueray dentro del pescado cada acompafiar ~ con | Tupan.
de fibra de | Se limpia tres hojas de bijao y se pasa por el fuego para plato verde, yuca Yy
Platano. que se hagan mas flexibles ensalada.
Extendemos las hojas de bijao y se coloca el pescado,
amaramos con las tiras
Colocamos al fuego viramos cada 10 minutos por 20 a 25
minutos.
Chillangua, 45 min. 2 Acompafiado Sra. Maria | 09-08-2017
Tengara col de | En una olla colocar el agua junto con la carne de dolares | arroz. Lumifia
monte, armadillo por unos 20 minutos luego colocamos el verde cada
verde, picado la col de monte y la sal por un tiempo de 10 plato
Cogollo de | minutos posterior de ello colocamos los cogollo de palma
palma, sal | picada y la chillangua por 15 minutos, se afiade en la
carne de | sopa estos dos ingredientes Ultimos pues ello sirve de
armadillo. sazonador en la sopa que tendrd una contextura semi
liquida.
Encocado  de | Coco Se hace un refrito al cual colocamos la carne de guanta el | 25 a 30 minutos. 5 dodlar | Se acompafia con | Sra. Maria | 09-08-2017
Guanta Carne  de | zumo de coco y el agua en una minima cantidad pues esta cada patacones y arroz. | Afapa
guanta preparacion no requiere de mucho agua puesto que se plato
Sal prepara en su mayoria con su propio vapor, al ultimo
Chillangua colocamos la chillangua y sacamos después de
Cebolla aproximadamente un lapso de 25 a 30 minutos.
Ajo
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Verde, sal, | Rayar el verde, colocar los huevos, sal y grasa 45 minutos. 1 dolar | Acompafado aji y | Sra. Dario | 09-08-2017
Tamal de verde | hoja de | Mezclar los ingredientes antes mencionados hasta formar cada ensalada. Nampi
verde, una masa plato.
huevo carne | Pasar las hojas por fuego para una mejor flexibilidad
grasa Colocar la masa sobre las hojas dandole la forma de su
envoltura
Cocinar a vapor por un tiempo de 45 minutos.
Sopade Guanta | Carne  de | Colocar una olla con agua la carne de guanta, verde, sal, | 45 minutos 4 dolar | Acompafiado Sr. Ramiro | 09-08-2017
guanta cebolla y dejar cocinar por un tiempo aproximado de 45 cada verde cocinado. Tuapi
Sal minutos. plato
Chillangua Colocar cuando los ingredientes estén cocinados y la
Cebolla carne sube la chillangua y listo.
Ajo
Verde
Yuca queso | Rayar la yuca, colocar los huevos, sal y grasa 45 min. 0,50 Acompafiado aji, | Sra. Marcia | 09-08-2017
Tortillas de | sal  huevo | Colocar un tiempo al sal para que se seque la humedad ctvs huevo y ensalada. | Tacuri
yuca. grasa Mezclar los ingredientes antes mencionados en la masa cada
hasta formar una mescla espesa uno
Colocar sobre una paila a fuego lento por 45 minutos y
listo.
Sopade Hualpa. | Carne  de | Colocar una olla con agua la carne de guatusa, verde, sal, | 45 min. 3 Acompafiado Sr. Dario | 09-08-2017
Guatusa cebolla, ajo, cogollo de palma y dejar cocinar por un dolares | verde cocinado y | Chaluisa.
Sal tiempo aproximado de 45 minutos. cada arroz.
Verde Colocar cuando los ingredientes estén cocinados y la plato
Chillangua carne sube la chillangua y listo.
Cebolla
Ajo
Cogollo de
palma
Caldo de | Cangrejo Lavar los cangrejos rojos de rio con un cepillo 30 minutos 3 Acompafiado Sra. Carmen | 09-08-2017
cangrejo rojo Sal Diluir el mani y colocarlo en la preparacion dolares | arroz y curtido. Tacuri
Cebolla Colocar sobre una olla la cebolla, sal y el ajo dejar por cada
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Ajo 20 minutos. plato.
Colocar los cangrejos en la olla y dejar 3 a 5 minutos y
listo.
Panda de | Camaron Pelar el verde y rayarlo, procedemos a colocar los huevos | 45 minutos 1délar | Acompafiado aji y | Sra.  Carolina | 09-08-2017
camaroén Verde la sal y la grasa envolvemos todos los ingredientes hasta curtido. Cubi
Hoja de | formar una masa de sabor uniforme en la misma.
platano Cocinamos el camarén por 3 a 5 minutos, realizamos un
Sal refrito de cebolla y ajo que servir para el relleno de la
Huevos misma.
Grasa Pasamos por fuego a las hojas de verde para una mayor
Cebolla flexibilidad en las mismas, recortamos en pedazos de 15
Ajo cm aproximadamente para posteriormente ser utilizadas
en la envoltura de la masa.
Colocamos sobre los pedazos de hojas de platano la masa
y al medio afiadimos los camarones con el refrito.
Masato Maduro Pelar los maduro 45 minutos 0.75 Acompafiado pan. | Sra. Danilo | 09-08-2017
Agua Hervir una olla con agua, afiadir los maduros pelados y cada Cardenas
cocinamos por 20 a 30 minutos hasta que el maduro se vaso
empiece a desprender y espesar.
Bajar la llama y dejar por unos 15 minutos y est4 listo
para ser consumido.
Champus Maiz Colocar el maiz durante 20 de diciembre dos dias en agua | 3 dias 0,50 Acompafiado pan, | Sra. Jennifer | 09-08-2017
Espeso Agua y luego molemos, el 22 de diciembre volvemos a colocar ctvs roscas y torta. Garcia
Dulce  de | mas agua y lavamos por tres a cuatro veces para lograr cada
cafia sacar la basura del bagazo que tiene el maiz, poner a vaso.
cocinar en la noche a fuego lento por 6 horas. Dejar
reposar hasta el 24 de diciembre con la finalidad de que
se fermente se bate por 15 minutos y se sirve.
Chicha de | Chontaduro | Poner en una olla agua a hervir la chonta junto con el | 2 dias. 0. 50 | Acompafiado pan. | Sra. Fernanda | 09-08-2017
chonta Agua dulce de panela por un tiempo aproximado de 3 horas centavo Tapuyo
Panela durante este tiempo batir. s cada
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Cernir la preparacion para evitar las impurezas de la vaso.
chonta dejar enfriar y poner a fermentar durante 2 dias
mezclar y servir.
Chichadeyuca | Yuca Pelar la yuca lavarla colocar dentro de un saco y | 2 dias. 0,75 Acompafiado de | Sr. Carlos | 09-08-2017
Agua machacarla con ayuda de una piedra o un mazo, colgar la ctvs preparaciones. Sufiiga
Panela yuca aplastada y exprimir hasta lograr sacar el liquido de cada
la yuca afiadimos una minima cantidad de agua y panela Vaso.
dejamos que la bebida se fermente durante un dia o dos,
batir y tomar.
Jugo de cafia. Cafa Lavar la cafia hasta que esté libre de tierra e impurezas 20 min. 1 ddlar | Acompafiado con | Sra. Ludefia | 09-08-2017
Molienda Colocar la cafia en el trapiche para ser molida pasarla dos cada jugos naturales. Teresa
Recipiente veces por el trapiche el pedazo de cafia vaso.

Recoger el jugo de cafia en recipiente cernirlo y listo.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.2 Propuesta

TEMA: PLAN DE REVITALIZACION GASTRONOMICA DE LA ETNIA CHACHIS.

Introduccion

El plan de revitalizacion gastrondmica, por ser un proceso que permite la expresién de la cultura
alimenticia de los pueblos y nacionalidades, procuran conservar su origen, apreciando asi su

identidad autéctona, respetando el legado sigilosamente del resto de grupos sociales.

La gastronomia permite interrelacionar fortalecer y conservar por generaciones la historia y
origen que se generan en las preparaciones de cada uno de los platillos en las diferentes etnias
nativas que se encuentran asentadas en diferentes lugares, respetando la tradicién de culturas lo
cual ha permitido recopilar informacion de la gastronomia Chachi, mediante la coordinacién de
Charlas informativas que permiten conocer la importancia de su origen culinario atraves de

tripticos que posea informacion relevante, para su revitalizacion.

El desarrollo del siguiente Plan de Revitalizacién gastrondmica, plantea los siguientes planes
para su ejecucion: Métodos de coccion, Utencillos, Platos que se estan perdiendo e Historia de
los platos, mediante programas de Charlas motivacionales, Exhibicion de utencillos ancestrales
utilizados en la gastronomia, ferias gastronémicas y Tripticos de la historia de los platos que se
estan perdiendo. Cada uno de estos métodos a utilizarse pretende involucrar a los pobladores de
la Comuna San Salvador con la Gnica finalidad de a un futuro conservar su forma habitual de

alimentacion.

JUSTIFICACION

El plan de revitalizacion gastronémica, se enfoca en salvaguardar mediante un registro las
practicas empiricas de la culinaria de la etnia Chachis. EI mismo que servira para sus futuras
generaciones como una guia para la elaboracién de las recetas, que ha falta de la importancia

gue se le debe de dar, se esta perdiendo con el paso del tiempo.

La planificacion de revitalizacion gastrondmica, ayudara a que las costumbres ancestrales sean
valorizadas por la poblacion Chachi, sobre todo por las nuevas generaciones a través de la
documentacion del plan donde se podra evidenciar la informacién de los saberes, costumbres,
técnicas e historia que tiene cada uno de los platillos planteados en el plan, destinado hacia el
conocimiento de la Comunidad Chachi.
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TEMA: PLAN DE REVITALIZACION GASTRONOMICA DE LA ETNIA CHACHIS.

Introduccion

El plan de revitalizacion gastrondmica, por ser una proceso que permite la expresion de la
cultura alimenticia de los pueblos y nacionalidades, procuran conservar su origen, apreciando

asi su identidad autoctona, respetando el legado sigilosamente del resto de grupos sociales.

La gastronomia permite interrelacionar fortalecer y conservar por generaciones la historia y
origen que se generan en las preparaciones de cada uno de los platillos en las diferentes etnias
nativas que se encuentran asentadas en diferentes lugares, respetando la tradicion de culturas lo
cual ha permitido recopilar informacién de la gastronomia Chachi, mediante la coordinacién de
Charlas informativas que permiten conocer la importancia de su origen culinario atraves de

tripticos que posea informacién relevante, para su revitalizacion.

El desarrollo del siguiente Plan de Revitalizacién gastrondmica, plantea los siguientes planes
para su ejecucion: Métodos de coccion, Utensilios, Platos que se estan perdiendo e Historia de
los platos, mediante programas de Charlas motivacionales, Exhibicién de utensilios ancestrales
utilizados en la gastronomia, ferias gastronémicas y Tripticos de la historia de los platos que se
estan perdiendo. Cada uno de estos métodos a utilizarse pretende involucrar a los pobladores de
la Comuna San Salvador con la unica finalidad de a un futuro conservar su forma habitual de

alimentacion.

JUSTIFICACION

El plan de revitalizacion gastronémica, se enfoca en salvaguardar mediante un registro las
practicas empiricas de la culinaria de la etnia Chachis. EI mismo que servira para sus futuras
generaciones como una guia para la elaboracion de las recetas, que ha falta de la importancia

gue se le debe de dar, se esta perdiendo con el paso del tiempo.

La planificacion de revitalizacion gastrondmica, ayudara a que las costumbres ancestrales sean
valorizadas por la poblacion Chachi, sobre todo por las nuevas generaciones a través de la
documentacion del plan donde se podré evidenciar la informacion de los saberes, costumbres,
técnicas e historia que tiene cada uno de los platillos planteados en el plan, destinado hacia el

conocimiento de la Comunidad Chachi.
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OBJETIVOS

Objetivo general

Fortalecer la gastronomia mediante el plan de revitalizacion gastrondémica de la etnia Chachis.

Objetivos especificos

Recuperar la sabiduria gastrondmica ancestral, mediante la participacion de los habitantes de la

etnia Chachis en la comuna San Salvador

Lograr que la comunidad San Salvador, conserve y difunda las costumbres y tradiciones

gastrondmicas.

4.2.1. Resumen del plan de revitalizacién gastronémica

Tabla 32-4: Resumen del plan de revitalizacién gastronémica

PLANES

PROGRAMAS

Métodos de coccidn

Charlas informativas acerca
de los métodos de coccidén

, Utencillos
REVITALIZACION

GASTRONOMICA

Exhibicion de  utensilios
ancestrales utilizados en la
gastronomia de la Comunidad

San Salvador

Platos que se estan

perdiendo

Feria gastrondmica

Historia de los platos que

se estan perdiendo.

Historia de los platos que se
estan perdiendo por medio de

tripticos informativos.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017

Seguido se detallan los disefios de los planes y programas de revitalizacion gastronémica de la

comunidad San Salvador.
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Tabla 33-4: Programa charlas informativas

NOMBRE DEL PROGRAMA : Charlas informativas acerca de los métodos de coccion

Ejecutor:

Comunidad San Salvador.

Equipo técnico de apoyo:

Ana Guillin.

Resumen del programa:

Los métodos de coccién de la comuna San
Salvador se basa en la forma nativa que tienen
desde décadas los habitantes Chachis de
preparar sus alimentos. Los métodos mas
utilizados son transmitidos de padres a hijos
durante varias generaciones de los cuales
podemos mencionar que en la actualidad hay
mas métodos que se han ido integrando
durante el paso del tiempo con la llegada de
nuevos insumos, que son adquiridos en la
parroquia mas cercana a la etnia. Por ello
podemos nombrar a los siguientes: asado,
ahumado, frito, coccion directa, vapor y
hervido.

Cada uno de los métodos empleado para la
elaboracion de su gastronomia proporciona
diferentes caracteristicas organolépticas.

Ubicacion

Provincia Esmeraldas comuna San Salvador.

Principales problemas que se pretende enfrentar.

Desvalorizacién de los métodos de coccion.

NuUmero de participantes

450

Area intervenida del programa.

Comunidad San Salvador.

Objetivo general del programa.

Valorar los métodos de coccion ancestral

Objetivo especifico del programa

Identificar la importancia de los métodos de
coccion ancestral.

Incentivar a las nuevas generaciones hacia la
transferencia de métodos de coccion.

Resultados

Fortalecimiento de los métodos de coccion
ancestral mediante charlas

Principales recursos manejados.

Recursos didacticos: Talleres participativos.
Recursos tecnoldgicos: Computadora, celular,
impresora

Recursos materiales: Esferos, papeldgrafo,
libros y hojas.

Datos de contacto de la comunidad.

Sr. Benito Tapuyo. 0982514662

Costo del programa.

$100,00 (Cien ddlares 00/100

Fuente: Encuesta a la poblacion Chachi.
Realizado por: Ana Guillin, 2017.
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Tabla 34-4: Programa exhibicion de utensilios ancestrales

NOMBRE DEL PROGRAMA: Exhibicion de utensilios ancestrales utilizados en la
gastronomia de la Comunidad San Salvador

Ejecutor: Comunidad San Salvador.
Equipo  técnico  de | Ana Guillin.
apoyo:

Resumen del programa

Los utensilios ancestrales utilizados en la gastronomia de la etnia
Chachi, en su mayoria son elaborados a base de productos que
se pueden encontrar dispersos en la vegetacion de la comuna.
Descripcion de materiales utilizados para la fabricacion de
utensilios

Mate, barro, coco seco y madera.

De los materiales de fabricacion se puede obtener: Cucharas,
ollas, jarrones, sartenes, bandejas y canastas.

Ubicacién Provincia Esmeraldas parroquia Pueblo Nuevo parroquia San
Salvador.

Principales problemas | Desinterés por mantener los utensilios ancestrales debido a las

que se pretende | nuevas tecnologias

enfrentar.

Numero de | 50

participantes

Area intervenida del | Comunidad San Salvador.
programa.

Objetivo general del | Valorar los utensilios ancestrales.
programa.

Objetivo especifico del
programa

Conocer los utensilios ancestrales utilizados en la gastronomia
Chachi.

Resultados Mediante una feria de artesanias.
Principales recursos | Recursos tecnolégicos: Computadora, celular.
manejados. Recursos materiales: Artesanias para exhibicion, vitrinas y

pancartas.

Datos de contacto de la
comunidad.

Sr. Benito Tapuyo. 0982514662

Costo del programa.

150

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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Tabla 35-4: Programa feria gastrondmica.

NOMBRE DEL PROGRAMA: Feria gastrondmica.

Ejecutor:

Comunidad San Salvador.

Equipo  técnico  de

apoyo:

Ana Guillin,

Resumen del programa:

La feria gastrondmica se realizara en el centro de la comuna San
Salvador con la presencia de los habitantes del lugar. Donde se
podra encontrar exhibiciones de sus costumbres y preparaciones
gastronémicas.

Ubicacion Provincia Esmeraldas parroquia Pueblo Nuevo parroquia San
Salvador.

Principales problemas | El desconocimiento de los pobladores de la Comunidad hacia su

que se pretende | gastronomia ancestral

enfrentar.

Numero de participantes

50

Area intervenida del | Comunidad San Salvador.

programa.

Objetivo general del | Valorar la gastronomia ancestral de la Etnia Chachi
programa.

Objetivo especifico del
programa

Conocer la gastronomia tipica y tradicional
Rescatar las preparaciones autdctonas

Resultados Valorizacion de la gastronomia tipica ancestral por parte de la
poblacion Chachi

Principales recursos | Recursos tecnolégicos: Computadora, celular.

manejados. Recursos materiales: Indumentaria de cocina, carpas, mesas,

sillas y manteles.

Datos de contacto de la
comunidad.

Sr. Benito Tapuyo. 0981047797

Costo del programa.

$500,00

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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Tabla 36-4: Programa historia de los platos

NOMBRE DEL PROGRAMA: Historia de los platos que se estan perdiendo por medio de

tripticos informativos.

Ejecutor:

Comunidad San Salvador.

Equipo  técnico  de

apoyo:

Ana Guillin.

Resumen del programa:

En los tripticos se podra encontrar informacion de los platos que se
estan perdiendo, recetas estandar, fotografias, fiestas rituales y
celebraciones que se realizan de acuerdo a las preparaciones, asi
como también la historia que se han ido forjando cada una de los
platillos atraves del tiempo.

Ubicacién Provincia Esmeraldas parroquia Pueblo Nuevo parroquia San
Salvador.

Principales problemas | Perdida del origen gastrondmico.

que se pretende

enfrentar.

NuUmero de participantes

200

Area intervenida del | Comunidad San Salvador.

programa.

Objetivo general del | Motivar a mantener viva la historia de los platos que se estan
programa. perdiendo.

Obijetivo especifico del
programa

Incentivar la cultura gastronémica
Realizar una revista de las preparaciones.

Resultados Conocimiento y valorizacién de la historia gastronémica de la
Comunidad San Salvador.

Principales recursos | Recursos tecnoldgicos: Computadora, celular.

manejados. Recursos materiales: hojas, volantes, esferos y libros.

Datos de contacto de la
comunidad.

Sr. Benito Tapuyo. 0982514662

Costo del programa.

$50

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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4.2.2. Cronograma de ejecucion de los programas.

De acuerdo al plan de revitalizacion gastronémica, se debe pre-clasificar las preferencias de los
programas planteados para su ejecucion

CRONOGRAMA DE EJECUCION DE LOS PROGRAMAS.

Detalle del cronograma para la ejecucién del plan de revitalizacion gastronémica de la etnia

Chachis en la Comuna San Salvador.

Tabla 37-4: Cronograma de ejecucion de los programas.

mesl | Mes2 | Mes3 | Mes4 | Mes5
PLANES PROGRAMAS
1 2 3 4 5
Métodos de | Charlas informativas | X X
coccion acerca de los métodos
de coccion
Utensilios Exhibicion de X X
utensilios  ancestrales
utilizados en la
gastronomia.
Platos que se | feria gastronémica X
estan perdiendo
Historia de los | Tripticos de la historia
platos que se | de los platos que se
estan perdiendo. | estan perdiendo.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017

4.2.3. Matriz FODA

La matriz de FODA se realizd para apreciar las ventajas y desventajas que presenta el plan de

revitalizacion gastrondémica de la etnia Chachi.

e Aplicacion de la matriz FODA.

e Ambito cultural
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Tabla 38-4: Matriz FODA.

Fortalezas

Oportunidades

Existe la materia prima y las personas
capacitadas en la elaboracion de
utensilios ancestrales.

Existen personas que estan dispuestas a
proporcionar sus conocimientos
ancestrales.

La mayoria de la poblaciéon que habita
en la comuna es de origen Chachi y
poseen conocimientos  adquiridos
durante toda su vida.

Interés de la comunidad en potenciar las
técnicas culinarias, y el cultivo de los
productos bésicos de las preparaciones.

Presencia de extensas zonas selvaticas
gue proporcionan una gran diversidad de
flora fauna béasicos para su alimentacion.

El saber ancestral es fomentado vy
transmitido por generaciones de padres a
hijos.

El  gobierno
revalorizacion cultural
medio de incentivos.

ecuatoriano  impulsa la
gastronémica por

Existe beneficios econdémicos para la
conservacion de los bosques, evitando la
pérdida de la flora y fauna de la Comunidad.

Existe leyes de proteccién a las costumbres
gastrondmicas y el cuidado del patrimonio
cultural.

Debilidades

Amenazas

Disminucién y pérdida progresiva de los
principales productos para la elaboracion de
los platillos.

Limitado interés en la nueva generacion
Chachi por conservar las tradiciones
culinarias.

Desconocimiento del valor de su cultura por
parte de las nuevas generaciones, ya que no
muestran interés hacia la gastronomia
ancestral.

Introduccién de  nuevas  costumbres
gastronémicas por la insercion de personas

de otros lugares que producen nuevas
costumbres  culinarias, perdiendo  su
identidad.

Disminucién de los recursos naturales por la
intervencion del hombre; lo cual afecta de
manera progresiva a la flora y fauna
causando la disminucién de peces, aves y
animales silvestres y por ende productos de
consumo de los habitantes Chachis.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Ana Guillin, 2017
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CONCLUSIONES

Al desarrollar la investigacion se logrd generar informacion de la etnia Chachis, en relacion a su
gastronomia ya que no se encontraba disponible en un documento que permita informar de

manera eficaz a las personas interesadas en conocer su cultura gastronémica.

Concluyd que al realizar la indagacion bibliografica se determiné los referentes tedricos sobre
las tradiciones gastrondmicas al igual que determinantemente se concluye con gran diversidad
gastrondmica que posee esta cultura: los platos tipicos y tradicionales, mencionando que aun

perduran hasta la actualidad sus manifestaciones culturales.

Se concluye que mediante la investigacion exploratoria se logré elaborar un registro de la
cultura gastronémica de la etnia chachi, determinando la historia, métodos, técnicas, e
ingredientes para la elaboracién de platos tipicos y tradicionales. La entrevista fue importante
realizar a los habitantes de la comuna San Salvador de manera retrospectiva de la diversidad

Gastronémica, informacion que ayudo establecer el registro del arte culinario.

Es concluyente que con la informacion recopilada se realiz6 el desarrollo del registro
etnogréafico de la etnia Chachis, se logro plasmar los referentes tedricos sobre las tradiciones
gastrondmicas de la etnia, logrando la revalorizacion de su origen nativo. Atraves de la
elaboracion de un plan de revitalizacion cultural gastronémico de la etnia el cual posee
informacion que le permitird ejecutar posteriores actividades que motiven a la conservacion de

las tradiciones culinarias en sus nuevas generaciones.
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RECOMENDACIONES

Después de realizar el estudio sobre el registro etnogréafico de la cultura gastrondmica de la etnia
chachi se puede apreciar la riqueza culinaria que posee, se recomienda a las autoridades
competentes realizar un plan de marketing gastrondmico para lograr ser reconocidos a nivel

local y nacional.

Con respecto a la gastronomia que posee la comunidad San Salvador, es recomendable vincular
a la mayoria de la poblacion Chachi en especial a los lideres de hogar y amas de casa quienes
son los que inculcan los conocimientos a los mas pequerios, para ello se desea que conserven su
forma autentica de alimentacidon, con el objetivo de generar, sus antecedentes gastronémicos,

permitiendo la transmisién de padres a hijos.

Asi como también se recomienda conservar el registro etnografico, como un documento que
permita acceder a las futuras generaciones a adquirir saberes de sus antepasados en relacion de
su origen alimenticio, desde otro tiempo, con el objetivo de dar a conocer las costumbres y

tradiciones culinarias.

Se recomienda a la poblacién Chachi que realice y aplique del plan de revitalizacion planteado
en este documento, debido a que permitira que sigan conservando y fomentando sus costumbres
gastrondmicas, y con ello permitan un nuevo documento el cual revalorizara su arte culinario

nativo.
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ANEXOS

Anexo A: Encuesta

S0
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICADE & & 5

CHIMBORAZO -
FACULTAD SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

ENCUESTA

OBJETIVO:
Determinar los platos tipicos y tradicionales de la etnia Chachi en la Comuna San Salvador.

EDAD.................. SEXO...coovviiiiiiinannnn.
1. ¢Conoce cudl es la diferencia entre plato tipico y tradicional?
Sl
NO

2. ¢Conoce cudles son los platos tipicos de la comuna?
Plato tipico: Son preparaciones que es peculiar o caracteristico de un lugar.
Sl
NO
3. Cuales son los platos tipicos que conoce.
a) Tortilla de frutipan
b) Maito
¢) Tengara
d) Encocados de Guanta
e) Tamal de verde
f) Sopa de Guanta
g) Tortillas de yuca
4. ¢Conoce cuéles son los platos tradicionales de la comuna?
Plato tradicional: Son preparaciones culinarias que se transmite por generaciones,
atraves del paso del tiempo ejemplo: Semana Santa.
Sl
NO

5. Cuales son los platos tradicionales que conoce.



a) Sopa de Hualpa
b) Caldo de cangrejo
c) Panda de camaron
d) Masato
6. ¢Cree usted que hay platos o preparaciones que han ido desapareciendo?
Sl
NO
7. Mencione las bebidas que son parte de la Comuna San Salvador.
a) Champu espeso
b) Chicha de chonta
¢) Chichade yuca

d) Jugo de cafa.

8. A cual de las siguientes festividades considera usted que tiene relacién con las
preparaciones que se celebran en la comunidad Chachis.
Sl
NO

GRACIAS POR SU COLABORACION



Anexo B: Fotografias










Anexo C: Certificado

CERTIFICADO

Yo, Benito Tapuyo De la cruz gobernador del Centro Chachi ubicado en la
Provincia de Esmeraldas comunidad San Salvador Certifico que en la comuna

existe una poblacion de 450 personas.

A peticion verbal de la interesada Sta. Ana Guillin Gavilanez con cd.
172327273-6 estudiante de la Universidad Politécnica de Chimborazo Facultad
Salud Publica Escuela de Gastronomia. La cual estuvo realizando su trabajo de

titulacion modalidad etnografia en la comunidad antes indicada.

Es todo en cuanto puedo informar en honor a la verdad, la interesada puede

hacer uso de este documento de la forma que estime conveniente.

San Salvador 14/01/2018.
Atentamente
o e s oo
latal PMALA ‘
GOBERNADOR 2l GOBERNADON !

Benito Tapuyo



