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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion busca conocer cuales son los recursos gastronémicos de EI Chaco y
proponer una estrategia para potencializarlos y darlos a conocer a nivel local y regional. Para
lograr el objetivo se realizaron encuestas a los pobladores del cantdn, adicional se efectud el
diagnostico situacional de EI Chaco.

Una vez conocida la gastronomia local del canton se identificd los platos que mas demanda
tenian, los ingredientes base de la culinaria y aquellos platos que actualmente no se preparan en
El Chaco.

El objetivo es promover la gastronomia, para esto se elabor6 un proyecto de Feria Gastronomica
con la finalidad de dar a conocer la cocina local y los productos base con los cuales se elaboran
los platos, asi también se impulsaréa el turismo en el canton.

De esta manera se busca conservar las tradiciones y costumbres de la localidad, fomentando la
concientizacion de los valores culturales; colaborar para crear una identidad en los habitantes de
El Chaco. Presentar al canton como una opcion de turismo por su variada gastronomia.
PALABRAS CLAVES: Turismo, Ingredientes base, Gastronomia, El Chaco



ABSTRACT

This research seeks to know what culinary resources of EI Chaco and propose a strategy to
potentiate and make them known to the local and regional level. To achieve the goal of surveys
to the residents of Canton, additional situational diagnosis was made of El Chaco.
Once we know the local cuisine of Canton was identified most demanded dishes were, the basic
ingredients of the cuisine and dishes that are not currently prepared in the Chaco.
The aim is to promote respect for nature, this project developed a Food Fair in order to raise
awareness of local and base products which are made dishes and also boost tourism in the
country.

In this way it seeks to preserve the traditions and customs of the town, promoting awareness of
cultural values, work together to create an identity for the people of EI Chaco. Submit to Canton
tourism as an option for its varied cuisine.

KEY WORDS : Tourism, based ingredients, Gourmet, EI Chaco



INTRODUCCION

En la provincia de Napo se encuentra el canton ElI Chaco, esta ubicado en la via Quito — Lago
Agrio. ElI Chaco forma parte del Valle del rio Quijos, asentado en un corredor biologico
caracterizado por la presencia de areas naturales protegidas Parque Nacional Cayambe — Coca.

por lo que posee recursos naturales ideales para el desarrollo del turismo.

El Chaco es un canton que se poblo de inmigrantes de ciudades de la sierra por ejemplo:
Ambato, Alangasi, Ibarra y de la region costa migraron de Manabi, porque vieron en ElI Chaco
una oportunidad de comercio por ser este un lugar de paso obligatorio en la via Quito — Lago

Agrio.

El capitulo uno se refiere a la caracteristicas generales de ElI Chaco; indices demograficos, salud,
educacién, desarrollo, situacion politica y administrativa. El capitulo dos resefia la historia
gastronomica del canton, analizdndolo desde la etapa preincaica, colonial y republica asociada al
canton y la gastronomia actual del canton. El capitulo tres analiza los resultados obtenidos como
producto de la investigacion, en la cual se determiné los platos tipicos, tradicionales, ancestrales
y platos nuevos se realizan. Asimismo se pudo conocer los cambios realizados en la preparacion
y definir los ingredientes principales utilizados en la gastronomia. El capitulo cuatro analiza la
gastronomia asociada a las fiestas del canton y de acuerdo a las entrevistas aplicadas a
informantes considerados como clave se determiné los principales platos tipicos, tradicionales y
ancestrales. El capitulo cinco se describe la propuesta para impulsar la gastronomia de EI Chaco
y la participacién de entidades no gubernamentales que colaboren en el objetivo de potencializar

la gastronomia local.

Por lo antes mencionado la gastronomia es variada pero los platos mas representativos son
elaborados con ingredientes que se producen en el sector. Las preparaciones mas representativas
son los maitos, chichas, tortillas de yuca, caldo de gallina y asados.

Los turistas que visitan el canton prefieren consumir los platos tipicos que se comercializan alli

como son el caldo de gallina, seco de pollo, maito de trucha o tilapia, cuy asado. Por el contrario



los pobladores de ElI Chaco consumen los platos considerados nuevos como pescado frito,

variedad de ceviches, hornado y comidas rapidas.

El objetivo luego de realizada la investigacion es promocionar, fortalecer y comercializar la
gastronomia de El Chaco y constituir un referente turistico. Se ha planificado la realizacion de
una feria de la gastronomia del cantdn, en la que se exponga y comercialice los platos que se

realizan frecuentemente, aquellos que tienen mas demanda y los productos que el cantén ofrece.

Para lograr el objetivo de la investigacion se realizé 114 encuestas en la cabecera cantonal y
parroquias rurales a personas que residen en El Chaco, 36 entrevistas a personas consideradas

informantes clave.

Durante la investigacion se evidencié que la gastronomia ha cambiado en lo que a formas de
preparacion de los alimentos se refiere, los ingredientes utilizados son los que en sector se

produce como la yuca, verde, papa china, trucha, naranjilla, tilapia, carne de cerdo, aves.



OBJETIVO GENERAL

Determinar la produccion y consumo de platos y bebidas tipicos de las diferentes regiones del
Ecuador, para la puesta en valor de la gastronomia tipica como atractivo di versificador de la
oferta turistica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Inventariar los platos de la gastronomia tipica y tradicional ecuatoriana, que se ofertan en
los mends de restaurantes, mercados, puestos, casas Y sitios de expendio.

2. ldentificar los productos que son empleados en la preparacién de platos y bebidas tipicas
y tradicionales y su significado.

3. ldentificar a partir de productos base, la diversidad de platos y bebidas tipicas
preparados.

4. ldentificar las formas de preparacion y acompafiamiento de platos y bebidas tipicas.

5. Identificar las combinaciones o sustitucion de ingredientes para la obtencion de los
diferentes platos y bebidas tipicas.

6. Identificar los centros de acopio de los productos.

7. ldentificar las instituciones y organizaciones que promocionan la cultura gastronémica en

la region.



CAPITULO |

SITUACION ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON
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Grafico 1. Canton El Chaco
FUENTE. Plan de Marketing Turistico para el cantéon EL Chaco. (Erazo, 2007)

El canton El Chaco, se encuentra ubicado al noroccidente de la provincia de Napoy a

120 km de la capital de la republica (Quito).

Creado por las Comisiones Legislativas Permanentes el 26 de mayo de 1988, a una
distancia aproximada de 45 minutos de la Y de Baeza donde se divide la carretera para
ira Tena y Lago Agrio. Su territorio presenta fluctuaciones climéticas singulares, desde
cero grados en el paramo cercano a la parroquia de Oyacachi hasta 12 y 18 grados en
sus territorios de menor altitud. Respecto a su nombre, remite la historia que
antiguamente estuvieron estas tierras habitadas por los indigenas Quijos y que en la
época de Alfaro se entregaron a pobladores de Archidona para que se trasladen y

colonicen. Estos se movilizaban sembrando yuca y platano para el sustento e



informaban que lo hacian en su chaco, término que significa pequefios cultivos de tierra

y que constituye la razén del nombre cantonal.

Limites:
NORTE: Provincia de Sucumbios
SUR: Cantones Quijos (Napo) y Loreto (Orellana)
ESTE: Cantén Orellana (provincia de Orellana)
OESTE: Provincia de Pichincha

Poblacién:  7960Habitantes?

Idioma: espafiol

Superficie:  3.528,50 km?

Parroquias: Chaco (cabecera cantonal), Gonzalo Dias de Pineda (El Bombén),
Linares, Oyacachi, Santa Rosa, y Sardinas.

Clima: Muy humedo

Temperatura media anual 16 °C?

Precipitacion: Media anual de 2.477 mm.*

Corredor Bioldgico

El Chaco forma parte del Valle del Quijos, asentado en un corredor biolégico caracterizado
por la presencia de areas naturales protegidas:

e Bosque Protector la Cascada

e Parque Nacional Sumaco Napo — Galeras

e Reserva Ecolégica Cayambe — Coca

e Reserva de Biosfera Sumaco

Bosques y vegetacion natural

Cuadro 1. Intervenciones del suelo

! “E| turismo como una actividad globalizadora en el Cantén El Chaco” (Angulo et al, 2006)
2 INEC, (2010)

3 Proyecto “Conservacién de los remanentes de bosques en las dreas de importancia hidrica de las micro cuencas
del Programa de Servicios ambientales del Cantén El Chaco”. (2010)

* Ibid.



Intervenciones del suelo

% de uso

1 | Bosque de Neblina Montano de los Andes intervenido. 0.48 %

2 | Bosque Siempre verde de tierras bajas de la Amazonia | 0.00 %
intervenido.

3 | Bosque Siempre verde Montano Bajo de las cordilleras | 3.08 %
Amazonicas.

4 | Bosque Siempre verde Montano Bajo de los Andes Orientales | 0.47 %
Intervenido

5 | Bosque Siempre verde Pie montano de la Amazonia Intervenido. | 0.17 %

6 | Cultivos ciclo corto / Pasto cultivado. 0.71 %

7 | Pasto Cultivado. 0.88 %

8 | Pasto Cultivado / Bosque Intervenido. 2.80 %

9 | Pasto Cultivado / Bosque Intervenido / Cultivos ciclo corto. 1.19%

10 | Pasto Cultivado / Cultivos ciclo corto. 3.68 %
TOTAL 13.46 %

FUENTE. Ecociencia. (Polit, 2012)

Son extensiones de suelo intervenidos por la mano del hombre, sea en cultivos,

ganaderia o deforestacion.

Hidrografia

El agua del cantdn el Chaco tiene su origen en la Reserva Ecoldgica Cayambe-Coca y

el Parque Nacional Sumaco-Napo-Galeras.

Los rios Cosanga, Chontayacu, Borja, Cauchillo, el Bombdn y Moradillas se originan en
el Parque Sumaco, mientras los rios Santa Maria, Sardinas, Malo, Loco, Marquet, el

Salado y el Reventador, asi como el Oyacachi se originan en la RECAY (conjunto de

recursos hidricos, vegetacion y fauna).

El Quijos y el Oyacachi son los dos més grandes afluentes. El rio Oyacachi nace en el
cerro Pucara Chico en la poblacion de Oyacachi de donde toma su nombre. El rio

Sardinas Chico y el rio Oyacachi se unen al sur de la poblacion de Santa Rosa y mas

al norte se une con el Salado, conformando el Alto Coca.




En El Chaco, el rio Quijos pasa a ser su principal arteria hidrografica con sus afluentes
por la margen izquierda Sardinas Grande, Oyacachi, Cascabel, Santa Rosa, Salado y

Malo; y por la margen derecha, los rios Cauchillo, Blanco, Negro, y el Moradillas.

Orografia

Su topografia es irregular mantiene elevaciones de importancia como: Cerro Negro,
Saraurco, Pan de Azucar y la cordillera ElI Diviso en el limite noroccidental con
Pichincha. Ocupa la cordillera Oriental de los Andes en su costado este. Forma parte

del valle del rio Quijos vy la tercera cordillera.

Suelos

Tienen alta capacidad de retencion de humedad y poca permeabilidad, lo que facilita la
formacion de pantanos en zonas bajas. Por sus condiciones fisicas de textura, estructura
y porosidad se vuelve susceptible de compactacion, por lo que no se aconseja utilizar

maquinaria pesada, las practicas de labranza cero son las mas adecuadas para la zona.

1.2 Aspectos demograficos

La poblacion del cantén El Chaco, segun el Censo de 2010, tiene una poblacién total de
7960 personas de las cuales 3832 son mujeres y 4128 son hombres; ha crecido en el
ultimo periodo intercensal 2001 — 2010, a un ritmo del 2.77% promedio anual. Si se
compara con el censo anterior realizado en 2001 se establece que el crecimiento
poblacional ha disminuido de 2.93% a 2.77%.°El grupo social por edad que predomina
en El Chaco, son las mujeres de entre 15 y 64 afios, al Censo 2010 existen 2242

mujeres entre esa edad.

En el Censo 2010 la autentificacién de la poblacion se instaur6 de acuerdo a las
costumbres y culturas que ejercen las personas. Los datos obtenidos fueron los
siguientes:

o Mestizo 81.7%

¢ Indigena 11.6%

e Afro ecuatoriano 3.0%

> INEC (2010)
10



e Blanco 2.6%
e Montubio 0.7%
e Otro 0.6%
La edad media de la poblacién es 26.0 afios.
Personas que tienen cédula de ciudadania es el 80.9% de la poblacién.
Con respecto a las personas ocupadas el 24.5% tienen seguro general y solo el 6.2%

cuenta con seguro privado.

1.2.1 Indicadores de salud

El cantéon ElI Chaco merece atencion en todas las areas de desarrollo una de ellas es la
Salud, los habitantes todavia se afectan por enfermedades como varicela y parasitosis.
Enfermedades que en otras ciudades ya estan controladas los factores que influyen en

los indicadores de salud son:

La dispersion de la poblacion, la falta de infraestructura, la falta de transporte, y el
recorte presupuestario estatal, hace que el servicio de salud publica no satisfaga las
necesidades de los habitantes del cantén y se vean obligados a viajar a Quito en busca
de atencion médica especializada.

El agua no es bien tratada ya que no cumple con las especificaciones INEN, otro factor
es la contaminacion en esteros y rios, misma que se produce por las aguas servidas, el
mal manejo de desechos sélidos. Debido a estos motivos los infantes son los mas

perjudicados.®

En conclusion la situacion actual es dificil asi lo demuestran los indicadores de
mortalidad infantil, desnutricibn crénica, desnutricibn global y los hogares sin
saneamiento basico, el desarrollo de la poblaciéon en cuanto a salud estd mermado.
Adicionalmente no existe suficiente oferta en los establecimientos de salud para atender

a todos quienes lo necesitan.

Las necesidades basicas insatisfechas bordean el 59,7%, como resultado se ha

dedicado al proceso de lo curativo dejando lo preventivo en un segundo plano.

® Plan de marketing turistico para la ilustre municipalidad del Cantdn El Chaco. (Abril, 2006:27)
11



Cuadro 2. Indicadores de salud

Situacién de salud del cantén EI Chaco, provincia de

Napo

INDICADORES DE SALUD VALORES

Tasa de mortalidad infantil 49,50%

Desnutricién crénica <de 5 afios 42.30%

Desnutricién global < de 5 afios 35,10%

Hogares sin saneamiento basico 49,50%
Establecimientos publicos con internacién 1,63 * 10.000 habitantes
Establecimientos publicos con y sin internacion 13,4 * 10.000 habitantes
Personal de salud por cada 10.000 habitantes. 8,30%

FUENTE. SISSE (2006)
ELABORACION. SISSE (2006)

Las enfermedades mas frecuentes son:

Cuadro 3. Enfermedades frecuentes

NINOS ANCIANOS

IRA S/N 32% IRA S/N 33%
Sindrome Doloroso Abdominal 18% | Parasitosis 10%
Dermatomicosis 8% Dermatomicosis 25%
EDA S/D 7% Osteoartitis 14%
Desnutricién 16% Cefalalgia 12%

Otros 5% Desnutricion 12%.

FUENTE. SISSE (2006)
ELABORACION. SISSE (2006)

La poblacion cuando esta enferma acude al Subcentro de Salud el 67%, al Centro de
Salud EI Chaco, el 10%, al Hospital Corazén Inmaculado de Maria el 5%, a médicos
particulares el 6%, a shamanes menos del 1% y al Seguro Campesino el 2%. En cada

parroquia rural existe un Subcentro de Salud.

12



El 95% de la poblacién alguna vez en su vida se ha realizado tratamientos con plantas
medicinales de esta forma se cura las enfermedades mas comunes como los de rifidn,
higado sistema nervioso, mialgias, artralgias, cefaleas, EDAS, IRAS, EPOC, IVU, entre

otras.’

Diez primeras causas de morbilidad general (tasa por 1000 habitantes).

Cuadro 4. Causas de morbilidad general

CAUSAS NuUmero Porcentaje
ENFERMEDADES

TOTAL 15.313 31,9%
IRA 2.727 17,80%
EDA 584 3,80%
Parasitosis 942 6,20%
Dermatomicosis 78 0,05%
Traumatismos 44 0,50%
Jaqueca — Migrafia 38 0,20%
Varicela 67 0,40%
VU 132 0,90%
Hepatitis 0 0%
Heridas 271 1,80%

FUENTE. Egresos Hospitalarios (2006)

Diez primeras causas de morbilidad infantil (tasa por 1000 habitantes).

Cuadro 5. Causas de morbilidad infantil

CAUSAS NUmero Porcentaje
ENFERMEDADES

TOTAL 680 100%
Rinofaringitis 164 24,10%
IRA S/N 106 15,60%
EDA — Gastroenteritis 64 9,40%
Desnutricion — anemia 51 7,50%

"Tomado de la Matriz de Informacién Basica del Cantén El Chaco, (2006)
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IRA C/N 39 5,70%
Proceso febril en estudio | 29 4,30%
Ictericia 23 3,40%
Displasia de caderas 24 3,50%
Varicela 18 3%

Sindrome de Down 20 2,90%

FUENTE. Egresos Hospitalarios (2006)

La rinofaringitis es la enfermedad por la que mueren en mayor nimero los nifios, en los

adultos la principal causa de muerte es la IRA, insuficiencia renal aguda con el 17.80%.

1.2.2 Indicadores educacionales

En el area de educacién se aprecia que las personas se instruyen hasta el nivel
secundario, esto lo realizan en el Colegio Nacional Técnico “El Chaco” actualmente tiene
como objetivo convertirse en Instituto Superior, existe un colegio en la parroquia Santa

Rosa y otro establecimiento en la parroquia de Oyacachi.

El cantén no ofrece educacion inicial, los infantes ingresan directamente a primero de
bésica en la escuela 13 de Abril, la escuela cuenta con infraestructura deportiva,

laboratorio de ciencias naturales, equipo de audio y video, biblioteca de investigacion.

En el Chaco existe una cede la Universidad Técnica Particular de Loja. El promedio de
afios aprobados por la poblacion de 10 afios y mas (escolaridad media) para el canton
El Chaco es de 5,7 afios, para la poblacién del area urbana es de 6,3 afios y para el

area rural 5,1 afos.

El analfabetismo para edades mayor a 15 afios se ubica en el 7.2%. La cobertura de la
educacion primaria fiscal es de 90.3% para los nifios y adolescentes que estan en este

rango de edad.

Los hogares con nifios que no asisten a ningln establecimiento educativo es de 2.9%,
comprende edades de entre 5 y 14 afios. El cantdn cuenta con trece escuelas las

principales son:
14



e Escuela Mixta Napo

e Escuela Enrique Avelino Silva

e Escuela Rosita Paredes

e Escuela Trece de Abril
El principal problema que enfrenta la educacion en ElI Chaco es la insuficiencia de
personal docente y la falta de curriculo local que dé respuesta al contexto y presencia de

un gran ndmero de escuelas unidocentes existentes en el canton.®

El cantén se encuentra en proceso de descentralizacion de la educacion que no es otra
cosa que la municipalizacion de la educacion, se trata que el gobierno local asuma las
competencias educativas a lo cual el Municipio reconoce no estar preparado. Solo el
28.5% de la poblacion ha utilizado alguna vez el internet.

1.2.3 Migracion internay externa

Los habitantes del cantdon ElI Chaco emigran a diferentes paises, la mayor parte del
numero de emigrantes ha viajado a Espafa, un grupo reducido viaj6 a ltalia, el resto de

personas viajaron a Estados Unidos, Venezuela, Israel, Francia, Irlanda.

El principal motivo de viaje es buscar estabilidad econémica, entre 20 y 30 afios es la
edad que las personas han emigrado del cantén El Chaco. Este factor conlleva a que los
habitantes luego emigren por unién familiar y un nimero reducido de personas emigra
por estudios.

Cuadro 6. Motivos de emigracion

Principal motivo de viaje

Area urbana |Arearural |Total
Trabajo 56 29 85
Estudios 5 5 10
Union familiar 21 2 23
Otro 1 4 5

& Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal El Chaco, (2008)
15



Total 83 40 ‘ 123 ‘

FUENTE. Censo poblacional (2010)
ELABORACION. INEC

El Chaco es un cantén que se poblé de inmigrantes de lugares de la sierra como
Ambato, Alangasi, Ibarra y de la Costa de la provincia de Manabi, porque vieron en El
Chaco una oportunidad de comercio por ser este un lugar de paso obligatorio en la via
Quito — Lago Agrio. A esto se debe la alta influencia de otras costumbres y la diversidad

de la gastronomia ofertante, siendo El Chaco un cantoén relativamente pequefio.

1.2.4 Indicadores de desarrollo humano y pobreza

Los datos del ultimo censo establecen que la poblacién econémicamente activa se la

haya dividido en grupos ocupacionales:

De un total de 2.465 habitantes entre hombres y mujeres, 117 son miembros
profesionales y técnicos, 70 son empleados de oficina, 172 son trabajadores de los
servicios, 654 son agricultores, 474 son operadores de maquinas, 765 son trabajadores

no calificados, 213 otros empleos.

Segun las ramas de actividad de 2.465 habitantes entre hombres y mujeres se
determina que: 1.064 habitantes de dedican a la agricultura, ganaderia, caza, pesca y
silvicultura, 111 se dedican a la manufactura, 183 habitantes trabajan en construccién,
153 personas son comerciantes, 83 trabajan en educacion y 871 personas se dedican a
otras actividades como trabajadores independientes sea en el mercado en dia de feria 'y

trabajos temporales.

La incidencia de pobreza bordea el 56%, 15% de indigencia y en promedio, el cantdn

alcanza un indice de desarrollo social del 51,4% y un desarrollo educativo del 48,5%.°

° Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal El Chaco, (2008)
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1.3 Analisis de vivienda

En el cantén El Chaco existen un total de 2.198 residencias, que se dividen asi: 943
viviendas en el area urbana y 1.255 en el area rural, las mismas que ocupan una
extension de 3.472,7 kilbmetros cuadrados. La densidad en el cantén es de 1.8

habitantes / km?.

El 66.1% de las viviendas del cantén cuenta con servicios basicos publicos, incluye luz

eléctrica, agua, alcantarillado y recoleccion de basura.

En la cabecera cantonal El Chaco la mayor parte de construccion es de tipo mixta
(cemento y hormigén armado), pocas viviendas son de construccion de madera. Para
alquilar se ofrece departamentos pequefios con lo basico como es cocina, bafio y

dormitorio. EI 48.8% corresponde a viviendas propias y sin deuda bancaria.

El Chaco es un lugar tranquilo donde no se registra delincuencia por tanto las viviendas
no tienen dispositivos de seguridad en la mayoria de casas, ahi es normal observar las

puertas abiertas, ademas la utilizacién de madera en pisos y en ventanas.

En la zona rural es frecuente ver que la construccion es de madera, puesto que el clima

es humedo - tropical y este modelo de edificacion es amigable con el medio.

1.4  Situacién Politicay Administrativa

1.4.1 Situacién Politica

El Chaco al igual que los demas cantones del Ecuador goza de autonomia para
administrar sus recursos, dentro de los limites de las leyes ecuatorianas.
Rige un estado de democracia y respeto a los derechos humanos, en un reconocimiento

de la diversidad de regiones pueblos y culturas, en ejercicio de la soberania.’

19 Constitucion Politica de la Republica del Ecuador, (2008)
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1.4.2 Administraciéon

El cantén El Chaco, tiene una extension de 352.850 Ha, de los cuales el 34,5%
corresponden a las zonas urbanas y rurales. El 65,5% corresponden a la parte de area
protegida.

En la parroquia urbana de ElI Chaco la autoridad politica es el Jefe Politico,
representante del Gobernador de la provincia de Napo, tiene un Juzgado de

Contravenciones que depende de la Gobernacion y del Ministerio de Gobierno.

La representacion ciudadana la tiene el Gobierno Municipal y sobre ella pesa la
responsabilidad administrativa puablica. El Alcalde es el Ing. Javier Chavez V. elegido
para el periodo 2009 — 2014.

Cada parroquia tiene su administracion politica independiente con un Teniente Politico y

un Jefe de Area que representa a las autoridades civiles del cantén y la provincia.

Asimismo en cada parroquia hay un Presidente de la Junta Parroquial, que es
representante del pueblo organizado que en coordinacion con otros representantes

forman un gobierno local participativo y trabajan en funcién de sus comunidades.™

Parroquia Santa Rosa Sr. José Cueva
Parroquia Linares Sr. Libni Pailacho
Parroquia Sardinas Sr. Julio Orellana
Parroquia Gonzalo Diaz de Pineda Sr. Veloz Alquinga
Parroquia Oyacachi Sr. César Aidaje

15 Sector productivo primario

En el cantén la poblacion esta dedicada especialmente a las actividades primarias.

Tales como la explotacién agricola (naranijilla, tomate de arbol, granadilla) y pecuaria

1 lustre Municipalidad del Cantén El Chaco, (2009)
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(ganaderia de leche) en este canton, utilizan las tierras hasta su agotamiento lo cual es
un aspecto negativo para el equilibrio del ecosistema y avance de la frontera agricola

hacia areas naturales protegidas.

Actualmente con proyectos e iniciativas de algunas autoridades y de la propia gente del
cantén se busca un equilibrio y conservacion de los ecosistemas, brindando propuestas
de alternativas que diversifiquen la produccién y a su vez brinden seguridad alimentaria
para su poblacién, ofrezcan diversas oportunidades para atraer al turismo y dinamizar la

economia del cantén.?

Nuevos esfuerzos impulsan el cultivo de hortalizas bajo invernadero procurando
diversificar la produccion, para disminuir la dependencia de un solo producto, otro
objetivo es reducir los riesgos que implica transportar estos productos de zonas muy

distantes y brindar seguridad alimentaria.

La finalidad es la diversificacion y la produccién integrada que incluyen diversas
actividades complementarias. Dentro de ellas se destaca el aprovechamiento de
productos forestales no maderables como el cultivo de hongos y orquideas; en el tema
de piscicultura se dedican a la reproduccion de tilapias y truchas; cria de animales
menores — aves de postura, cuyes; artesanias con cafia guadua, aliso; agroindustrias —

guesos y dulces; y el turismo rural y de aventura.

1.5.1 Agricultura

Segun datos del Il Censo Nacional Agropecuario 2000, que indican que el cantén
cuenta con un 47% de pastos cultivados y naturales, 49% corresponde a montes y
bosques, y un 4% tiene otros usos, en estos datos estadisticos no se considera las

areas naturales protegidas.*®

El canton EI Chaco, tiene un potencial en lo concerniente al cultivo de naranjilla, tomate
de arbol, platano, granadilla, hortalizas y legumbres. Sea a través de sembrios tanto a la

intemperie como en invernaderos, dicha produccion abastece los mercados de Tena,

2 plan de Desarrollo Estratégico Cantonal El Chaco, (2008)

11 Censo Nacional Agropecuario (2000)
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Lago Agrio y Quito, sin descuidar el consumo local. Maiz (17 %), fréjol (14 %), papa
china (11 %), yuca (14 %), platano (11 %), hortalizas (19 %), cultivos comerciales:
naranjilla (54 %) y tomate de arbol (44 %). El 60% de la poblacion se dedica a la
agricultura, aunque la mayoria de los cultivos son para autoconsumo, también tienen

algunos cultivos comerciales como naranijillas, yuca, platano, papaya y maiz.

Segun el régimen de tenencia de la tierra el 81,6 % de las unidades agropecuarias estan
bajo un sistema de explotacion directa (controlan 23.800 ha, es decir el 78,8 % de la
superficie agraria). En efecto, las fincas estan administradas por los propietarios (71,8
%) y los ocupantes de hecho o sin titulo (9,8 %), éstos ultimos en franco proceso de
regularizacién de sus tierras segun se entiende por los proyectos que se encuentran en

marcha.*

1.5.2 Ganaderia

Segun datos del municipio se destinan 24820 hectareas al uso agropecuario, de estas
14280 hectareas corresponden a pasto para el ganado bovino.”> La mayoria de los
pastos actualmente en uso no tienen suficiente adaptacién a las condiciones de la
region, porque son poco resistentes al pastoreo y poseen baja agresividad ante las
malezas.

Ha mejorado la raza de ganado vacuno debido a la introduccion de razas; Holstein
Friesian, Brown Swiss, Normando y Jersey, se ha introducido sementales vacunos de

haciendas ganaderas de Machachiy Cayambe de las razas citadas.

La produccién de leche es considerada la actividad econémica que aporta con mas

ingresos al cantdn, constituye el 40.3% de la produccion total a nivel nacional.

El Chaco ocupa el primer puesto a nivel cantonal en nimero de cabezas de ganado

(vacas productoras) con 3.279, que representa el 42.2% del total de cabezas en la

“bid.

> El chaco un paraiso ignorado. (Hurtado, 2005: 49)
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provincia del Napo.’® Sin embargo enfrenta a escasos controles fitosanitarios,

alimentacion deficiente y empleo de tecnologia tradicional en la extraccion de leche.

Se crian especies menores (cuyes, cerdos, codornices, aves criollas, aves de engorde).
En relacion al cultivo de peces, el proyecto se inicid en el afio 2003 con la iniciativa del
Centro de Investigaciones Acuicolas de Papallacta, (CENIAC-P), quien en coordinacién
con la Unidad Municipal de Desarrollo Sustentable del Municipio de EI Chaco, e
involucrando a los posesionarios de los predios, comenzo a hacer estudios sobre la
calidad y cantidad de las aguas de las vertientes de los principales afluentes de los rios

del canton.t’

1.5.3 Produccién y rendimiento

La produccién lechera, significa una fuente importante de ingresos para los habitantes
de El Chaco. Segun estadisticas de la jefatura de Medicina Veterinaria del Municipio,
hay aproximadamente 3.200 vacas de ordefio con un promedio de cinco litros diarios, y

el precio del litro en finca es de 25centavos de dolar.

De los aproximadamente 18 mil litros diarios de leche, 8.600 sirven para la preparacion
de quesos en las cinco plantas instaladas en la ciudad y 1.600 en las queseras de las
otras parroquias del cantén. La produccion diaria es de 2.345 quesos, la mayoria de los
cuales van a Quito y Lago Agrio. De la diferencia de leche, 4.000 litros los compra la
empresa Ecuajugos y 2.500 litros compra la firma Rey Leche, 900 son enviados a través
del Centro de Acopio a la planta El Ordefio, de la Asociacion de Ganaderos, en
Machachi; y casi mil litros estan dispersos entre el consumo local y las queserias

artesanales en diferentes lugares.'®

Solo el 5% de los establecimientos realizan doble ordefio, en tanto que el resto hace un
solo ordefio, lo que significa una reduccion del 30% de la produccion potencial total. El

destete tardio que se practica en el cantén, no contribuye a optimizar la produccion.

'® 111 Censo Nacional Agropecuario. (2000)
7 Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal El Chaco. (2008)
8 El chaco un paraiso ignorado. (Hurtado,2005:51)
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La agricultura marginal estd dada por la preeminencia de la ganaderia, pero se

distinguen dos tipos de cultivos, ambos a pequefia escala:

e Los cultivos para consumo doméstico: maiz (17 %), fréjol (14 %), papa china (11
%), yuca (14 %), platano (11 %), hortalizas (19 %), etc.

e Los cultivos comerciales: naranijilla (54 %) y tomate de arbol (44 %).*

1.5.4 Asistenciatécnica®

En el canton El Chaco se han implementado las Granjas Integrales en las parroquias,
con la implementacion de especies menores (cuyes, cerdos, codornices, aves criollas,

aves de engorde)

Granjas Integrales Escolares Comunitarias

Proyecto emprendido por el Ministerio de Educacion en escuelas de las parroquias
Gonzalo Diaz de Pineda, Sardinas y Linares. A cargo de los padres de familia, con la
finalidad de disponer de productos sanos libre de quimicos y obtener rentabilidad
econdmica a través de la comercializacion regional, buscandose reinvertir sus ganancias
en la implementacién de otras iniciativas como la produccion de especies menores

(cuyes, conejos, pollos, cerdos).

Proyecto Muyo

Se desarrolla en convenios de cooperacion técnica y aporte de materiales, a los
establecimientos educativos, sirven de apoyo a la alimentacion de los estudiantes de las
instituciones participantes.

Construccion de galpones con botellas plasticas y elaboracion de abonos organicos con

la basura orgéanica clasificada.

Manejo de bancos econdmicos comunitarios en las Granjas, Pre-asociacion San Juan y

Asociacion Cusumbe. (Elaboracion de proyectos)

¥ Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal El Chaco, (2008)
°Un Nuevo Horizonte.(Revista Municipal, 2010:3)
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Cafia guadua y bambu
El Gobierno Municipal y con el apoyo de ECUABAMBU, se han dictado cursos de
capacitacion sobre el manejo sustentable de la cafia guadua y bambd, tanto en su

utilizacion artesanal, como en préacticas de reforestacion.

Cultivo de hongos tropicales

En cooperacién y asesoria del Ministerio del Ambiente y la GTZ de Alemania se inicio el
cultivo de hongos, con el propdsito de crear alternativas de manejo y conservacion del
Parque Nacional Sumaco dictaron cursos para cultivar hongos tropicales cerca de las
viviendas de modo de contar con un producto de elevado nivel proteico para la
alimentaciéon de las familias y adem&s obtener beneficios al posibilitar su

comercializacion.

1.5.5 Comercializacibn y consumo

La comercializacion empieza en la produccion de la finca o productor, lleva el producto

el transportista o acopiador rural, incluso los “distribuidores clandestinos”.

Cuando el producto se adquiere el mediano o grande productor se elabora o
industrializa, en el caso de los productores pequefios son dirigidos al consumidor final
gue los habitantes de su entorno cercano, por lo tanto la paga por el producto no es

significativa.

En el cantén El Chaco, cerca del 50% de la produccion lactea se destina a las queseras
que se han establecido en el canton, entre asociaciones, microempresas y productores
individuales. Son 7.380 litros que sirven para la elaboracion de queso en 9 queseras que
se ubican: 5 en el centro urbano, 2 en la parroquia Gonzalo Diaz de Pineda, 1 en la
parroquia Sardinas y 1 en la parroquia de Linares; 1.200 litros se procesan en 4
gueseras de la parroquia Oyacachi. En total se obtienen 2237 quesos. Sus mercados

son Quito, Lago Agrioy Tena.

Los productos como la yuca, el verde, el fréjol, la chonta se venden en el moderno

Mercado Central Municipal del cantén. Las frutas como granadilla, tomate de arbol,

guayaba y peces como la trucha se comercializa en ciudades como Quito e Ibarra, la
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leche se comercializa a Cayambe y Machachi donde se industrializa y produce derivados

de leche.

En general en El Chaco no hay una retribucidon merecida por sus productos, si es el caso
de la leche el precio promedio en finca es de 0,28 centavos de délar. En el caso de la
guayaba en la parroquia Gonzalo Diaz de Pineda, esta se encuentra en el agro regada,
las personas explican que mas costoso les resulta acopiar y venderla en caja que dejarla

perder.

Por su parte, en el cantén El Chaco, cerca del 50% de la produccion lactea se destina a
las queseras que se han establecido en el canton, entre asociaciones, microempresas y
productores individuales. De acuerdo al censo econdmico 2010 el 99.33% de

productividad se comercializa al por menor, 0.67% se lo hace al por mayor.

Las comercializadoras de leche y quesos en El Chaco son:
e Asociacion de Produccion Agropecuaria Valle del Quijos, Quesera Rural El
Chaco.
e Ricos Lacteos del Valle
¢ Quesera Napolitano
e Rey Leche

e Ecuajugos (empresa colombiana)

En lo referente al cultivo y produccién de hongos tropicales existen ocho productores en
el cantdon, que producen en promedio una libra por cada funda. Cada libra se vende
aproximadamente a 1 ddlar. Su comercializacion se realiza a nivel local y en menor
cantidad en la ciudad de Quito.

1.5.6 Crédito

Se otorgan créditos para el sector agricola de acuerdo a la escala:
e Cultivos de ciclo corto, plazo un afio sin periodo de gracia.
e Cultivos semipermanentes, plazo hasta seis afios, periodo de gracia un afio.

¢ Cultivos permanentes, plazo hasta seis afios, hasta tres afios periodo de gracia.
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Instituciones financieras que tienen cede en El Chaco son:
¢ Banco Nacional de Fomento (apoya principalmente al agricultor).

e Cooperativa de Ahorro y Crédito 23 de Julio.

En la Cooperativa de Ahorro y Crédito 23 de Julio con la finalidad de incentivar el
crecimiento econémico sustentable se otorgan diferentes tipos créditos que a

continuacion se detallan®*:

Consumo 23
Préstamo sin encaje, con seguro de desgravamen para titular y cényuge.
Hasta 48 meses de plazo.
Hasta $24.000, de acuerdo a capacidad de pago.
Requisitos
e Original y copia de cédula de ciudadania, solicitante y cényuge.
e Original y copia de papeleta de votacion, solicitante y conyuge.
e Documento que permita la verificacion de domicilio.

e Original de certificado laboral.

Microcrédito 23

Destinado para financiar actividades de microempresas, produccién, comercio y
servicios.

Préstamos sin encaje, con seguro de desgravamen para titular y cényuge.

Hasta 48 meses de plazo y hasta $20.000.

Comercial
Destinado a pequefios y medianos empresarios estables que presenten estados
financieros o flujos de caja relacionados con la actividad econdémica, que tengan
por lo menos un afio su actividad econdmica comercial.

e Original y copia de cédula de ciudadania, solicitante y conyuge.

e Original y copia de papeleta de votacién, solicitante y conyuge.

¢ Documento que permita la verificacion de domicilio.

2 Cooperativa de Ahorro y Crédito 23 de Julio
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Original de certificado laboral.

Copia de R.U.C. 0 R.L.S.E.

Proyecto de factibilidad del proyecto a desarrollar.
Copies de ultima declaracién de impuesto a la renta.

Copia de ultima declaracion del IVA.

Vivienda

Crédito destinado para vivienda, los montos fluctdan entre $500 y $60.000 doélares.

Clientes en relacion de dependencia:

Solicitud de crédito.

Copias legibles de cédulas y papeletas de votacion vigentes.

Certificados de ingresos originales, en el que constara tiempo de servicio, cargo
e ingreso mensual.

Copias de respaldos patrimoniales (si aplica).

Certificados bancarios o copias de los tres ultimos estados de cuenta.

De acuerdo a la resolucién No. JB-2009-1305 copias de las declaraciones del

impuesto a la renta de los 3 Ultimos afios.

Clientes sin relacion de dependencia:

Solicitud de crédito.

Copias legibles de cédulas y papeletas de votacion.

Copia del RUC .

Dos referencias comerciales por escrito de clientes y/o proveedores.

Copias de respaldos patrimoniales (si aplica).

Certificados bancarios o copias de los tres ultimos estados de cuenta.

De acuerdo a la resolucion No. JB-2009-1305 copias de las declaraciones del

impuesto a la renta de los 3 ultimos afios.

El Banco Nacional de Fomento otorga los siguientes tipos de crédito®*:

22 .
Banco Nacional de Fomento
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Crédito de desarrollo humano

Se otorga a las personas que consten como beneficiarias del Bono de Desarrollo
Humano. Posean unidades de produccién, comercio, servicios, en funcionamiento de
por lo menos 6 meses.

Financiamiento: Se financiara hasta el 100% de la inversion.

Interés: La tasa de interés sera del 5% anual.

Monto: Hasta USD $ 840

Plazo: Hasta 2 afios

Requisitos:

Copias a color de cédula de ciudadania.

Copia de la papeleta de votacion actualizada.

Copia del comprobante de pago de: luz, agua o teléfono, o un documento que permita

la verificacion del domicilio.

Microcrédito
Dirigido a personas que realicen actividades de produccion, comercio, 0 servicios.

Financiamiento: Se financiara hasta el 100% del proyecto de inversion a realizarse.
Interés: La tasa de interés sera del 11% anual para el sector de produccion y del 15%
anual para el sector de comercio y servicio.

Monto: Hasta US $ 7.000

Plazo: Hasta 5 afios

Destino del crédito: Capital de trabajo y activos fijos

Garantia: Quirografarias (personal).

Crédito 555

Financiamiento: Hasta el 100% del proyecto de inversion a realizarse
Monto: Desde USD $100 hasta USD $ 5000

Plazo: Hasta 5 afios.

Interés: La tasa de interés sera del 5% anual.

Destino del crédito: Capital de trabajo y activos fijos

Garantia: Quirografarias (personal).
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1.6 Sector productivo secundario

Se considera sector secundario de la economia a las industrias que transforman

materias primas en bienes que satisfacen las necesidades humanas.?

Cuando se analiza el sector productivo secundario dentro de un programa de desarrollo
comunitario en un area geografica definida, se ha de tener en cuenta que esta

informacién sélo sirve para conocer el potencial econémico de la zona en estudio.?

1.6.1 Industria

En el canton ElI Chaco se ha desarrollado la industria alimenticia, quimica
(petroquimica). Constituido por organizaciones sociales, productivas, ambientales,

organizaciones no gubernamentales y empresas privadas.

La mayor parte de entes se enfocan en el sector agricola, pecuario y piscicola, ya que el
potencial productivo de El Chaco se basa en el &rea agropecuaria.
Entre los entes mas importantes figuran los siguientes:
» Centro Agricola del canton El Chaco.
Asociacién de Ganaderos pertenecientes a la AGSO.
PETROPRODUCCION
OCP
Finca Campo Libre ECORAE
Extension de la Escuela Politécnica Ecoldégica Amazoénica — ESPEA.
Centro de Acopio de leche de Nestlé y Rey Leche.
Asociacion Cusumbe (produccion de truchas)

YV V. V VYV V V V V

Agroecologia Camino Verde (produccién de hongos ostra)

1.6.2 Artesania

Es otra labor que complementa el ingreso econémico familiar, porque el turismo ha

favorecido esta actividad. Las artesanias tradicionales del sitio son pirograbados. El

23 Andlisis del Desarrollo Econémico del Ecuador. (Benalcazar,1989)
2 Metodologia Practica del Desarrollo de la Comunidad. (Ander - Egg, 2000: 74)
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sefior Juan Andrade ha demostrado su habilidad en el arte de la pintura al 6leo, una

muestra de su talento es la decoracion que realizé en el salén auditérium municipal.

En la comunidad de Oyacachi se elaboran utensilios en madera. Elaboran bateas
cucharas, asientos y hualmos (herramientas agricolas). En esta actividad participan el
17% de las familias, integran la asociacién “Artes Secretas Oyacachi’. En estos afios
han incursionado en el pirograbado y tallado de madera, estas artesanias las venden a

los turistas que visitan Oyacachi.

1.6.3 Crédito

Los diferentes tipos de crédito, montos y requisitos que otorgan las entidades
financieras en el cantdn El Chaco se detallan en el item 1.5.6. Crédito, ya que los
habitantes pueden acceder a créditos de consumo, créditos productivos y créditos de

vivienda segun la necesidad y capacidad de pago que justifique el solicitante.

1.7 Sector productivo técnico

Este sector se refiere a la parte de la economia dedicada a la produccion de servicios.

Medios de Comunicacion

La poblacion cuenta con el servicio domiciliario de telefonia aunque muy limitada, 221
lineas que equivale al 0.1% de total de vivienda de todo el Cantdn. Estdn en
funcionamiento cabinas telefénicas de CNT, Claro y Movistar, lo que ayuda a que el

resto de la poblacién pueda comunicarse a través de via telefonica.

Radiotelefonia
El cantdn no cuenta con emisoras locales, la sefial de emisoras llegan desde Tena y

Sucumbios.
Television
Reciben sefial de television de Gama TV, Teleamazonas y Canal UNO y TV Cable

(servicio privado).
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Viabilidad del cantén
De un total de 3360 Km, el 0.6% tiene asfalto, el 65.9% es lastrado, el 31.4% es de
herradura y el 2.2% es adoquinado. La cabecera cantonal tiene un alto porcentaje de

caminos lastrados.?®

1.7.1 Comercio

Desde antes los seres humanos intercambian bienes y productos, que luego se
transforman en servicios.?

En el cantén El Chaco se comercializan productos agricolas que se cosechan en la
localidad, asi también se comercializan todo tipo de producto terminado de vestimenta,
calzado, materiales para la construccion, alimentos procesados. Estos productos se

abastecen desde Quito en su mayoria.

1.7.2 Turismo?

Es solo en los Ultimos afios que se tiene conciencia del verdadero potencial turistico
basicamente impulsado por el Gobierno Municipal, el que bajo el concepto del desarrollo
sustentable cred la UMDS y dentro de esta estructura se inserté la Jefatura de Turismo
para impulsar esta actividad, también se ha elegido a la Comision de Promocion
Turistica encargada de coordinar todas las actividades en este sentido, ademas
mediante la ordenanza municipal se ha declarado como cantén ecoldgico, en los
actuales momentos se ha tomado conciencia de la necesidad urgente de contar con un
plan de manejo de los desechos sélidos los cuales habian contaminado las aguas del rio

Quijos, a pesar de estos esfuerzos la promocién del turismo se ha encontrado reducida.

Del mismo modo ha sido decisiva la participacién de algunas ONG como la Fundacion
Rumicocha y la Fundacién Eco Black, que han impulsado un proceso de concientizacion
de la importancia de la conservacion de los recursos naturales y su explotacién ya no de
forma extractiva (explotacion de madera, caceria de animales en peligro de extincion)

sino de una forma que se preserve los recursos como se lo puede realizar a través del

%> plan de Desarrollo Cantonal El Chaco. (2008)
2 Metodologia Practica del Desarrollo de la Comunidad. (Ander- Egg, 2000: 80)
%7 Un Nuevo Horizonte (Revista Municipal), (2010: 6)
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turismo, con toda razén ha sido llamada la “Industria sin chimenea” por los efectos casi

nulos sobre el entorno natural.

Se ha capacitado al sector hospitalario en gastronomia, hospedaje, transporte,

asesoramiento a pequefias y medianas empresas, turismo comunitario, agroturismo.

Atractivos turisticos

Balneario San Carlos
Ubicacion: barrio El Provenir, calle Quito y Marco Chacdén, paralela a la Av. Francisco de

Orellana. El balneario posee una piscina grande y espacios verdes.

Cueva de los Tayos

Ubicacién a 25 km. de El Chaco, a 500m del recinto Las Palmas.

Se debe caminar aproximadamente media hora por un sendero que termina en la union
de los rios Cacapishco y Palmas. Es una cueva de gran dimension de 50m de alto y 30
m de longitud. El principal atractivo es la presencia de las aves llamadas “tayos”, que
estan incrustadas en las paredes rocosas de la cueva. Por cuyo interior cruza el rio

Cacapishco, si el nivel del rio esta bajo ofrece condiciones para practicar natacion.

Cascada de San Rafael
Ubicada en el limite de las provincias de Napo y Sucumbios, en la ruta hacia Nueva Loja

(Lago Agrio), a 25 km de la ciudad de Tena y a unos 61 km de Baeza.

La cascada tiene una caida de mas de 150 metros, formada por el descenso de las
aguas del rio Quijos. La cascada San Rafael esta rodeada por un paisaje colmado de

vegetacion tropical.

La cascada de San Rafael es considerada como una de las méas grandes de Ecuador, se
encuentra rodeada de una espesa vegetacion. A mas del recurso escénico, en el sitio es
posible observar una gran variedad de aves, con frecuencia al gallito de la pefia vy
ocasionalmente el puerco sahino, chichico, equis, oso de anteojos, venado, cervicabra,
mono machin, puma, entre otros.
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La flora en la cascada de San Rafael toma caracteristicas de bosque amazénico, donde
se puede encontrar una vegetacion primaria y secundaria. Las especies de flora que se
pueden observar son sacha motilon, tacuta, aliso, ahuano, guarango de tierra, guarumo,

amatrillo, cedro, nogal, canelo, chontaduro, olivo, yagual, entre muchas otras especies.

Parque Nacional Sumaco — Napo — Galeras
Declarado en 1994 por INEFAN, Pargue Nacional con una superficie de 205.249

hectareas, ubicado en el limite provincial de Napo, Orellana y Sucumbios.

Para ingresar al parque desde el Chaco existen dos senderos, uno por el sendero de la

parroquia Linares y el otro por la parroquia Gonzalo Diaz de Pineda.

El parque es un refugio natural de diversas especies de flora y fauna, fue declarado por

la UNESCO como una de las 380 reservas de biosfera del mundo.

Termas de Oyacachi
Aguas termales con temperaturas que van desde los 25° a 40° C, son tres piscinas de
aguas termales y minerales. Las aguas termales de Oyacachi tienen propiedades

curativas y relajantes. Estas aguas vienen desde el corazén del volcan Cayambe.

A mas de las termas en Oyacachi se puede visitar las ruinas del antiguo asentamiento
del pueblo indigena Maukallacta ubicado a 2 km del pueblo actual. En Oyacachi se
puede disfrutar y admirar valores culturales (vestidos, restos arqueolégicos tradiciones),
escénicos (paisaje, rios, cascadas), de biodiversidad (avifauna, masto fauna, flora) y de

aventura.

1.7.3 Transporte
El cantén El Chaco no cuenta con red vial de primer orden, el 42% esta constituido por
vias de tercer orden, 57,2% corresponde a caminos vecinales. La via principal es Quito-

Papallacta-Baeza-El Chaco-Lago Agrio, carretera que esta en buenas condiciones.
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Para el transporte interparroquial existe la cooperativa de camionetas “Ciudad de El
Chaco” ademas de la Compaiiia de Transportes 30 de Agosto que se constituye en un
medio econdémico y practico para llegar a cualquier lugar del canton, ya que dadas las

caracteristicas del terreno se requieren camionetas doble cabina 4x4.

En la actualidad la Cooperativa de Transporte “Valle del Quijos” presta el servicio en el
horario de 03:30, 05:30 en la ruta de Santa Rosa-Quito, y el regreso se lo realiza por la
tarde desde su local ubicado en la Av. Pichincha, sector de la Marin, en horario de
14:00, 14:45, 16:45; la cooperativa también cubre la ruta Santa Rosa-Tena en dos turnos
a las 05:00 y a las 06:00 su regreso es a las 14:00 y a las 15:00, el servicio que presta

es bueno ya que gran parte de sus unidades han sido reemplazadas por otras nuevas.

En el ambito de transporte interprovincial operan las compafiias Bafios, Loja, Putumayo
y Transportes Esmeraldas, que se dirigen desde la sierra a las ciudades de la
amazonia.

Para llegar a la parroquia de Oyacachi, que se encuentra al interior de la Reserva
Ecol6gica Cayambe-Coca, existen algunas dificultades, por cuanto no hay un acceso
directo desde El Chaco. EIl ingreso es por la via Pifo-Quinche-Cangahua-Oyacahi o
Quito-Cangagua-Oyacachi, con aproximadamente 3 horas de recorrido. Es decir el por

ingreso a Oyacachi se lo hace por Cayambe.
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CAPITULO I

GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA DEL SITIO
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2. Historia de la gastronomia del cantén

El Chaco es un lugar de historias y aventura, fue el atractivo para que personas
provenientes del la sierra que llegaron a poblarlo y hacer de El Chaco su hogar.

Los primeros pobladores relatan que El Chaco era un lugar ideal para la caza y pesca,®
en lo que a caza se refiere se trataba de guanta y guatuso, en una encuesta se
mencioné que alli cazaban para el consumo 0so de anteojos, culebra y mono. Los
primeros productos que sembraron fueron la yuca y el platano los mismos que son

cultivados hasta la actualidad.

Tiempo después se introdujo la cafia de azlcar para la producciéon de panelas,

ingrediente importante para endulzar bebidas como la chicha.

Las personas iban y venian desde El Chaco hacia Archidona como el viaje lo realizaban
a pie o en animales de carga el trayecto era complicado y distante, las personas
llevaban “cucayo”, se trataba de chicha de yuca y yuca cocinada. Estos alimentos eran

consumidos en el desayuno, almuerzo y merienda.?

2.1 Gastronomia ancestral preincaica asociada al cantén

De las préacticas alimenticias se conoce que la ingestion de alimentos crudos

corresponderia a un estilo de vida nébmada y natural.

La vida de los habitantes de la region sierra y el oriente cambi6 drasticamente con el
arribo de los espafioles. Hasta ese tiempo se consumian productos nativos tanto de las

zonas calidas tanto como los del declive de la cordillera. *°

En investigaciones se concluye que se cultivaba productos como maiz, fréjol, mani,

chocho. En la hoya que corresponde a Quito y si se considera que quienes poblaron El

%% Un paraiso ignorado. (Hurtado,2005:7)
29 ;
Ibid. pg. 8
3% El sabor de la memoria, historia de la cocina quitefia. (Pazos, 2008:55)
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Chaco son precisamente habitantes provenientes del area de lo que hoy constituye D.

M. de Quito. Se deduce que ellos cultivaron estos productos.

Actualmente el consumo en el Chaco es generalizado de algunos de estos productos;
maiz, fréjol, mani, papa, melloco, oca, yuca, verde, papa china, papa mandi, yuyo
(especie de helecho), chontaduro, pifia, granadilla, guayaba, tomate de arbol. Animales

gue consumen: cuy, gallina de campo, res, cerdo, trucha, tilapia

La influencia inca se menciona que el uso de morteros y metates revelan que se
consumia maiz.*! Se desarrollé la cultura de maiz llamada asi por la versatilidad del
grano que se lo puede utilizar desde cuando esté tierno, hasta cuando estd maduro y

seco, el maiz sirvié también como combustible.*
2.2 Gastronomia de la colonia asociada al cantén

El descubrimiento de América en 1.492 marcé una nueva etapa en la historia de los dos
continentes, se inicio la época de la colonia. Los europeos introdujeron su historia,
cultura y tradiciones. Aportaron plantas y animales que cambiaron la dieta de los
habitantes de América.

Los espafioles introdujeron proteinas como la carne y sus derivados, como leche queso
y huevos. También trigo, azucar, aprendieron nuevas técnicas agricolas y se desarrollo
de la actividad ganadera.

Salazar de Villasante fue oidor de la Audiencia y estuvo en Quito por los afios 1562 y
1564 tenia como finalidad investigar sobre las politicas administrativas de esa época.
Las précticas de los indios veinte y ocho afios después de la Fundacion Espafiola de
Quito, su vida no era muy diferente a la que tenia en el incario, atn labraban la tierra con

“chaquitalla”®,

1 El sabor de la memoria, historia de la cocina quitefia. (Pazos, 2008:53-77)

32 Conquista y comida: consecuencias del encuentro de dos mundos. (Long, 2003:37)

33Chaquitalla: instrumento puntiagudo de labranza utilizado para hacer pequefios hoyos en el suelo donde se
deposita la semilla.
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2.3  Gastronomia de la republica asociada al canton

Al arribo de los Padres Josefinos en el afio de 1912 EI Chaco era un minasculo recinto
indigena formado por una familia que habia arribado desde Cotundo poblaciéon cercana
a Tena, en busqueda de mejores tierras. Se trataba del sefior Pedro Alvarado con su

mujer Joaquina y sus hijos; indigenas muy cristianos educados por los Padres Jesuitas.

A esta misma zona de El Chaco, entré también en aquellos afios el sefior Baltasar
Ledn; quién aprovechando de los indigenas ya asentados en este lugar formé una
hacienda dedicada al cultivo de cafa de azlcar; luego instalé un gran trapiche, destilaba
el aguardiente que llevaba a las poblaciones de la Sierra caminando por una pica o
sendero hecho desde El Chaco hasta la poblacién en Oyacachi siguiendo las méargenes

del rio del mismo nombre.

En 1974, afio en el que visitd estas tierras el padre Maximiliano Spiller, la hacienda ya
habia desaparecido, existia solamente la rueda hidraulica y algunas piezas del trapiche
guardadas en la casa de José, hijo de Pedro Alvarado; todos afirmaban que Baltasar
Ledn era el propietario de una longitud de 15 km, aproximadamente comprendida entre

los rios Sardina, Grande y Oyacachi.

El anhelo de ElI Chaco como cantén se cristalizd el 26 de mayo de 1988. Desde esta

fecha importantes avances cuantitativos y cualitativos son evidentes.**

2.4 Gastronomia actual del cantén

En el canton El Chaco se degusta de tilapia, caldo de gallina criolla, cuyes, quesos con
tecnologia suiza, los ricos hongos ostra cultivados en la zona, estofado de pescado a
base de regulares y altos filetes, acomodados en una fuente y bafiados con jugo de
limén, condimentados con sal y pimiento unos quince minutos, empolvados con harina
y fritos en mantequilla caliente. Patacones preparados en dos frituras, la primera

en trozos grandes para ablandarlos y la segunda, luego de aplanarlos, en aceite

34Viajando X Consultores. (2011)
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bien caliente para  dar una consistencia crocante. Queso envuelto en hoja de achira

con un tiempo de reposo para que tome el sabor deseado.

La gastronomia en El Chaco es variada, porque se degusta de caldo de gallina, maito de
trucha o tilapia, yahuarlocro, hornado con tortillas, morocho, cuy asado. En la
preparacion no se utiliza condimentos procesados, ya que preparan con ajo, cebolla

blanca, cebolla paitefia, achiote.

Todavia hay quienes preparan, chicha a base de yuca, maiz, maduro, tortilla de papa

mandi, papa china, seco de guanta, yuyo con palmito.

En la parroquia de Sardinas uno de los platos mas apetecidos son las tortillas de mote,
en la parroquia Gonzalo Diaz de Pineda es el sancocho, se lo prepara a base de verde,

yuca, fréjol.

El verde y la yuca son ingredientes basicos en su gastronomia, porque son buenas
opciones de acompafantes para todo tipo de plato.
Con el verde se pueden preparar patacones, chifles, masato, sancocho, majado.

La yuca es (til para preparar muchines, puré, tortillas, azada, frita.

El Chaco es un lugar donde arriban personas de diferentes costumbres y habitos, sea a
vivir, trabajar o turistas sigue adquiriendo nuevas opciones gastronémicas, asi en la
actualidad se puede consumir mariscos, parrilladas, comida colombiana, comida china,

helados de paila entre otros.

En Oyacachi la gastronomia se diferencia del resto del canton, una razén es su
ubicacién geografica ya que se encuentra mas cerca de la sierra y por lo tanto ha tenido
su influencia, aqui se consumen habas, mellocos, papas, zambo, zapallo. Algo similar en
el consumo con el resto del cantén es el caldo de gallina criolla, la trucha de la consume

frita 0 asada.

En Oyacachi se dejo de preparar la chicha de jora (a base de maiz), por motivos
religiosos. Los habitantes cuando salen a Cayambe que es el centro mas cercano de
abastecimiento, adquieren embutidos, fideos, arroz, atin, pan, etc.
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CAPITULO 1l

DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL CANTON
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3.1 Analisis de la gastronomia

Para realizar el diagnéstico de la gastronomia existente en El Chaco se efectué 115
encuestas en El Chaco (cabecera cantonal) y cinco parroquias rurales (Sardinas, Santa

Rosa, Gonzalo Diaz de Pineda, Linares y Oyacachi).

Luego de las encuestas se identificé los informantes clave a quienes se aplicé una
entrevista para conocer detalles de la preparacion los diferentes platos tipicos,

tradicionales y ancestrales.

Se observo en la investigacion realizada en el canton El Chaco que no existe un plato
tipico y tradicional originario del sector, los platos identificados son platos originarios de
otras ciudades del Ecuador, que si bien es cierto se han apropiado en El Chaco como
suyos. Es importante acotar que la gastronomia de El Chaco es una fusion de sabores y
costumbres que la gente llevo e introdujo a la cocina. Los habitantes que alli residen son
en la mayoria de la sierra y costa ecuatoriana, ha inmigrado personas de Pifo, Pintag y

Alangasi (Pichincha) y Loja.

El Chaco es un cantdn que posee caracteristicas Unicas de paisajes naturales y tierra

productiva, precisamente el nombre Chaco significa “pequenos cultivos”.

En la cabecera cantonal EI Chaco se puede encontrar comida de las tres regiones
ecuatorianas, si mencionamos la costa se puede citar los ceviches, de la sierra se cita
como ejemplo el cuy asado y del oriente tenemos los maitos y chichas. La variedad
gastronémica que presenta el cantdn se debe a las migraciones de colonos de diferentes

lugares del Ecuador desde hace 50 afios.

En las parroquias rurales el tipo de alimentacién se define mas con el consumo de
propios de la zona, en la parroquia de Sardinas lo mas consumido es el maiz y el mote,
en la parroquia de Linares y Gonzalo Diaz de Pineda su alimentacién se basa en la
yuca, platano, trucha y guayaba. En la parroquia de Santa Rosa por estar ubicada en la
Via Quito — Lago Agrio se puede observar un fendmeno parecido a lo que ha sucedido
durante estos afios en la cabecera cantonal El Chaco, una fuerte influencia de los
visitantes se ve reflejada en el tipo de comida que se comercializa, se trata de platos con

mariscos y comida serrana.
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La parroquia de Oyacachi tiene una base alimenticia diferente al resto del canton:

papas, habas, mellocos, ocas, maiz; esto sucede porque la parroquia esta situada en la

Reserva Cayambe Coca en el area de la sierra, incluso no existe una via de

comunicacion segura entre la cabecera cantonal y la parroquia.

Analisis e interpretacion de las siguientes tablas:

PREGUNTA N°1.

3.1.1 Comidas propias de este sector.

Cuadro 7. Comidas propias del sector

T TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS FRECUENCI | PORCENTAJ
A E
Fritos Trucha frita 35 5,68%
Trucha al ajillo 5 0,81%
Pescado frito 4 0,65%
Trucha apanada 2 0,32%
Tilapia frita 2 0,32%
Churrasco 1 0,16%
Asados Cuy asado 30 4.87%
3 Trucha asada 14 2.27%
-§ Chuleta asada 10 1,62%
'§ Pollo asado 4 0,65%
g Parrillada 0,49%
o Asados de carne 2 0,32%
Arroces Arroz con pollo 1 0,16%
Secos Seco de pollo 19 3,08%
Seco de carne 3 0,49%
Seco de guanta 2 0,32%
Seco de chivo 1 0,16%
Horneados Hornado 39 6,33%
Trucha ahumada 4 0,65%
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Achocha con carne 1 0,16%

Trucha al horno 1 0,16%

Cocidos Maito de trucha 69 11,20%

Fritada 16 2,60%

Maito de tilapia 15 2,44%

Gualala 4 0,65%

Maito de pollo 3 0,49%

Yuca con zarza y pollo 3 0,49%

Guanta 2 0,32%

Guatita 2 0,32%

Tallarin con pollo 1 0,16%

Trucha rellena 1 0,16%

Trucha al vapor 1 0,16%

Cidra con papas 1 0,16%

Estofados Trucha estofada 4 0,65%

Caldo de gallina 135 21,92%

Sancocho 19 3,08%

" Yahuarlocro 7 1,14%
@

3 Caldo de patas 6 0,97%

U>)~ Locro de zambo 3 0,49%

é Sopa de cidras 3 0,49%

8 Caldo de pescado 1 0,16%

Locro de papa china 1 0,16%

Morocho de sal 1 0,16%

Envueltos Humitas 1 0,16%

Humitas de mandi 1 0,16%

Picadas Palmito con yuyo 4 0,65%

§ Mote pelado con carne 3 0,49%

= Majado 3 0,49%

SE': Habas con mellocos 2 0,32%

Carne ahumada 2 0,32%

Papa china cocina 2 0,32%

Carne con guatusa y yuca 1 0,16%
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Chinicuro 1 0,16%
Makiyuyo 1 0,16%
Molido de verde 1 0,16%
Mote con pollo y carne 1 0,16%
Papa chaucha con habas 1 0,16%
Papa china con carne 1 0,16%
Papa china con zarza de mani 1 0,16%
Papa grande con céscara y 1 0,16%
queso
Tripa mishqui 1 0,16%
Yuyo 1 0,16%
Frituras Tacacho 6 0,97%
Muchines de yuca 4 0,65%
Pastel de yuca 4 0,65%
Pastel de maduro 1 0,16%
Tortillas Tortillas de papa china 9 1,46%
Tortilla de mote 8 1,30%
Tortilla de yuca 5 0,81%
Tortillas de mandi 4 0,65%
Tortilla de maiz 2 0,32%
Tortilla de papa 1 0,16%
Fermentada | Chicha de yuca 5 0,81%
" S Chicha de jora 2 0,32%
%U Chicha de maduro 2 0,32%
rqﬁ Chicha de chonta 1 0,16%
Chicha de mandi 1 0,16%
. 3 Morocho 32 5,19%
3 g Chucula de maduro 1 0,16%
8 2 Zambo dulce con leche 1 0,16%
Calientes Yuca cocinada 5 0,81%
§ Choclos con queso 2 0,32%
L% Puré de papa china 2 0,32%
Hongos apanados 1 0,16%

43




Shun de pescado 1 0,16%

Frias Ceviche de hongos 4 0,65%

Ceviche de trucha con palmito 1 0,16%

Postre | Dulces Dulce de guayaba con queso 1 0,16%
s

Total 616 100,00%

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

Los platos de el Chaco son variados por las diferentes influencias culturales que posee
el canton, la comida originaria del sector que en principios se identifica con la
gastronomia de la amazonia ha sido reemplazada paulatinamente con la introduccion
de nuevos ingredientes como los mariscos, este factor es negativo si se trata de

conservar la originalidad del cantén.

Los platos que mas se elaboran en el sector y que las encuestas lo revelan son: caldo

de gallina, trucha frita, cuy asado, hornado y el morocho.

El caldo de gallina es el plato tipico que mas frecuencia presenta tiene un porcentaje de
21.92%. Es el plato tipico mas consumido de El Chaco, se lo consume tanto en hogares
como en restaurantes, la mayoria prefiere hacer el caldo con “gallina de campo, la
produccién no se realiza al por mayor sin embargo la capacidad productiva del sector es

suficiente para cubrir la demanda.

La trucha frita es solicitada por habitantes propios y extrafios, por su sabor, frescura y
costo asequible. El plato conste de trucha frita, arroz blanco, ensalada por lo general se
sirve con papas fritas y eventualmente con yuca frita. El porcentaje que tiene el plato
trucha frita es 5.68%.

El cuy asado es un plato apetecido en el Chaco, lo realiza el sefior Edmundo Diaz y
esposa, lo expenden en el mercado los dias domingos. El segmento que demanda el
plato son los habitantes de El Chaco con un porcentaje de 4.87% por el contrario los

turistas poco saben que pueden consumir cuy asado.
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Los cuyes que son comercializados por el sefior Edmundo Diaz son criados y faenados
en la provincia de Cotopaxi, es un producto nativo de América del sur ademas tiene

alto valor proteico. El plato consta de arroz, papa, zarza, ensaladay ¥ de cuy.

Antes se mencion6 que las condiciones climatolégicas en el Ecuador eran ideales para
la crianza y produccion de trucha, por lo tanto se puede contar con la oferta necesaria
de truchas para hacer variados platos con la trucha uno de ellos es la “trucha asada”.
El porcentaje de aceptacion es de 2.27%. La demanda de trucha es por parte de los

habitantes propios del sector y también por parte de los turistas.

El seco de pollo es un plato tipico que tiene una aceptacién de 3.06% , la crianza y
alimentacién de las aves de corral no presentan dificultad y el alimento no es costoso,
por lo que en el patio de una casa de El Chaco se encuentran facilmente un pollo, gallo

o gallina (ave de corral).

El hornado al cual se hace referencia en la investigacion es el que prepara la sefora
Susana Gualpa, la persona en mencién es oriunda de la parroquia de Alangasi,
perteneciente al cantdn Quito provincia de Pichincha. El hornado es comercializado
todos los domingos, cabe mencionar que preparar el hornado es un proceso laborioso

que empieza un dia antes. Eltotal de consumo de este plato corresponde al 6.33%.

El maito es un plato tradicional de la region oriental, es parte de la identidad cultural de
la Amazonia. El maito de trucha es una variacion del original maito de carachama. La
coccién se realiza mediante la envoltura de la trucha en hoja de bijao y puesta al fogén,
aungue El Chaco corresponde a la region oriental el maito no es la opcion gastrondémica

mas demandada tiene un porcentaje de 11.20%.
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PREGUNTA N°2

3.1.2 Comidas que se preparan en épocas de fiesta en este sector.

Cuadro 8. Comidas en épocas de fiesta

TIPO DE PLATO | NOMBRE DE LAS COMIDAS FRECUENCIA | PORCENTAJ
E

Fritos Trucha frita 20 5,76%

Tilapia frita 2 0,58%

Trucha apanada 2 0,58%

Asados Cuy asado 20 5,78%

Chuleta asada 9 2,60%

Trucha asada 4 1,16%

Parrillada 3 0,87%

Pollo asado 2 0,58%

Asados de carne 1 0,29%

3 Arroces Arroz con pollo 1 0,29%
-§ Secos Seco de pollo 5 1,45%
E Seco de carne 2 0,58%
é Horneados | Hornado 27 7,80%
o Trucha ahumada 4 1,16%
Cocidos Maito de trucha 52 15,03%

Maito de tilapia 11 3,18%

Fritada 6 1,73%

Maito de pollo 3 0,87%

Yuca con zarza y pollo 2 0,58%

Gualala 1 0,29%

Guanta 1 0,29%

Trucha al vapor 1 0,29%

Estofados | Trucha estofada 2 0,58%

> Caldo de gallina 111 32,08%
Yahuarlocro 6 1,73%

é é Sancocho 5 1,45%
S 8 Caldo de patas 0,87%
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Envueltos | Humitas de mandi 1 0,29%
Picadas Habas con mellocos 2 0,58%
Carne ahumada 2 0,58%
Mote pelado con carne 2 0,58%
Papa chaucha con habas 1 0,29%
Papa grande con cascara y 1 0,29%
g queso
g Palmito con yuyo 1 0,29%
E Papa china cocinada 1 0,29%
Mote con pollo y carne 1 0,29%
Tortillas Tortilla de mote 2 0,58%
Tortillas de papa china 2 0,58%
Tortilla de yuca 1 0,29%
Tortilla de maiz 1 0,29%
Tortilla de papa 1 0,29%
Fermentad | Chicha de yuca 3 0,87%
é as Chicha de chonta 1 0,29%
§ Chicha de maduro 1 0,29%
Chicha de jora 1 0,29%
- o Morocho 15 4,34%
2%
O % g
Entradas Calientes Choclos con queso 1 0,29%
TOTAL 347 100,00%

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

Las fiestas de Cantonizacion en El Chaco se realizan el 26 de mayo de cada afio, son

las mas importantes con motivo de esta celebracion se realiza exposiciones de

artesanias, comida y artistas en el

pirotécnicos.
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De igual forma se realizan fiestas patronales en el cantén para homenajear a la virgen
del Quinche en el mes de noviembre y la virgen del Cisne en septiembre, ya que los
pobladores llevan arraigadas estas tradiciones. Estos platos asimismo se realizan en

fiestas familiares como matrimonios, bautizos, quince afos y grados.

El caldo de gallina es un plato apetecido tanto en fiestas de cantonizacion, religiosas y
en fiestas familiares, no solo en EI Chaco sino a nivel nacional. Tiene el porcentaje mas

alto de aceptaciéon de 32.08%.

En las fiestas cantonales preparan en restaurantes uno de los mas conocidos es el
restaurante Laurita, se debe también a que su propietaria hace publicidad por su parte
del establecimiento al cual precede. En el recinto ferial la sefiora Rosa Cando es una de

las conocidas para consumir el caldo de gallina.

El maito de trucha es un plato tipico del oriente, por tanto en esta fecha la mayoria de
restaurantes se esmera en preparar un plato que identifique el lugar al cual representan,

este plato tiene una aceptacion del 15.03%.

En temporada de fiestas los comerciantes de este plato deben anticipar la cantidad de
truchas para disponer con la oferta suficiente de truchas. Considerando que la trucha es

un ingrediente con el cual preparan una variedad de platos.

En esta época aumenta la demanda por lo que compran trucha del sector de San Juan y
de Baeza. En esta época el precio por cada plato se mantiene. La elaboracion del
elemento principal que es la trucha frita se prepara en el momento de la compra, no
tarda en freirse la trucha. De acuerdo a la investigacion la trucha frita tiene un

porcentaje de 5.76%.

El hornado con el 7.80%, a pesar que este plato no es originario de El Chaco, es un
plato muy conocido en la sierra ecuatoriana. El ingrediente principal es la carne de cerdo

se lo sirve cortado en rodajas acompafado de tortillas de papa, lechuga, agrio y mote.

El cuy asado con 5.78% es un plato elaborado en fiestas de cantonizacion, fiestas

familiares.

El morocho tiene una aceptacion del 4.34% en época de fiestas, de preferencia lo

consumen acompafado de una empanada.
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PREGUNTA N°3

3.1.3 Comidas que se elaboran con mayor frecuenciaen el sector.

Cuadro 9. Comidas elaboradas con mayor frecuencia

TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS | FRECUENCIA PORCENTAJE
Fritos Trucha frita 13 4,25%
Tilapia frita 2 0,65%
Pescado frito 2 0,65%
Trucha apanada 2 0,65%
Churrasco 1 0,33%
Asados |Cuy asado 7 2,29%
Chuleta asada 3 0,98%
Trucha asada 2 0,65%
m Asados de carne 2 0,65%
%_ Pollo asado 1 0,33%
§ Parrilada 1 0,33%
?,', Arroces | Arroz con pollo 1 0,33%
g Horneados | Hornado 22 7,19%
Trucha ahumada 1 0,33%
Achocha con carne 1 0,33%
Secos Seco de pollo 13 4,25%
Cocidos | Maito de trucha 15 4,90%
Maito de tilapia 8 2,61%
Fritada 5 1,63%
Yuca con zarza y pollo 3 0,98%
Gualala 2 0,65%
Cidra con papas 1 0,33%
Caldo de gallina 94 30,72%
>
é é Sancocho 15 4,90%
g N Caldo de patas 4 1,31%
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Sopa de cidras 3 0,98%
Yahuarlocro 3 0,98%
Caldo de pescado 1 0,33%
Locro de zambo 1 0,33%
Morocho de sal 1 0,33%
Picadas |Majado 2 0,65%
Palmito con yuyo 3 0,98%
Mote con pollo y carne 1 0,33%
Mellocos con habas 1 0,33%
Yuyo 1 0,33%
Tripa mishqui 1 0,33%
Papa grande con cascara y 1 0,33%
queso
Papa chaucha con habas 1 0,33%
Frituras | Majado 6 1,96%
% Muchines de Yuca 3 0,98%
g Pastel de yuca 1 0,33%
u% Pastel de maduro 1 0,33%
Tortillas | Tortilla de yuca 5 1,63%
Tortilla de mote 5 1,63%
Tortillas de papa china 5 1,63%
Tortillas de mandi 3 0,98%
Tortilla de papa 2 0,65%
Tortilla de zanahoria blanca 1 0,33%
Tortilla de maiz 1 0,33%
Bebidas Fermentad | Chicha de mandi 1 0,33%
as
Coladas y Morocho 20 6,54%
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Potajes Chucula de maduro 2 0,65%

Entradas Calientes | Yuca cocinada 4 1,31%

Puré de papa china 2 0,65%

Hongos apanados 1 0,33%

Choclos con queso 1 0,33%

Postres Dulces |Dulce de guayaba con 1 0,33%
queso

TOTAL 306 100,00%

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

Esta pregunta se refiere a los platos que se elaboran con mayor frecuencia los factores

gue inciden son:

e Oferta
¢ Bajo costo

e Elaboracion facil

Caldo de gallina con porcentaje de 30.72%, es un plato que los consumen visitantes y

en los hogares, por la facilidad de adquisicion del ingrediente principal, ya que en
los patios de las casas no es raro encontrar este tipo de ave. Es un plato que se
consume por la mafana, tarde o noche, es de facil digestién. Cualquier dia es

bueno para consumir caldo de gallina.

La trucha se elabora con frecuencia en el sector porque es una especie que todo el afio
se puede producir, también porque es un alimento recomendado, asequible

econémicamente. Su carne es sabrosa y preparacion sencilla.

El porcentaje de este plato es de 4.25%, el ingrediente principal es la trucha que se alifia

con ajo, sal y sabora. Se acompana de arroz blanco, papas fritas y ensalada.

La sefiora Susana Gualpa quien introdujo el hornado hace 26 afios en El Chaco, el

porcentaje de consumo es 7.19%. En la actualidad lo preparan mas personas en
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Cuadro 10. Comidas més demandadas por los visitante

especial en el mercado, pero si mencionamos un referente es el hornado que

comercializa la sefiora Gualpa cada domingo en su negocio ubicado en la Av. Francisco

de Orellana.

Con un porcentaje de 4.25% el seco de pollo es uno de los paltos mas consumidos,

puede ser porque en todo lugar se lo prepara por la facilidad de adquirir el ingrediente

principal que es la gallina o pollo de campo. Todos los dias de lunes a domingo se

encuentra este plato disponible. Se acompafa

lechuga y de repente con aguacate.

con arroz blanco, papa cocinada,

El morocho es una bebida deliciosa, nutritiva y econdmica, con un porcentaje de 6.54%.

En los hogares se prepara de preferencia para desayuno.

PREGUNTA N°4.

3.1.4 Comidas mas demandadas por los visitantes en este sector.

TIPOS DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS | FRECUENCIA PORCENTAJE
Fritos Trucha frita 25 8,53%

Tilapia frita 2 0,68%

Trucha al ajillo 2 0,68%

Churrasco 1 0,34%

g Pescado frito 1 0,34%

_c_é- Asados Cuy asado 10 3,41%
§ Trucha asada 3,07%
§ Chuleta asada 3 1,02%
§ Asados de carne 2 0,68%
Secos Seco de pollo 10 3,41%

Seco de carne 1 0,34%

Horneados Hornado 18 6,14%

Trucha ahumada 2 0,68%
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Cocidos Maito de trucha 43 14,68%
Maito de tilapia 13 4,44%
Fritada 2 0,68%
Maito de pollo 1 0,34%
Trucha al vapor 1 0,34%
Gualala 1 0,34%
Caldos y Caldo de gallina 101 34,47%
ﬁ Sopas Caldo de patas 3 1,02%
‘z Yahuarlocro 3 1,02%
é Sancocho 1,02%
S
Sopa de cidras 1 0,34%
Entremeses | Picadas Carne ahumada 2 0,68%
Mellocos con habas 2 0,68%
Mote con pollo y carne 1 0,34%
Frituras Pastel de yuca 2 0,68%
Muchines de yuca 1 0,34%
Majado 1 0,34%
Tortillas Tortilla de mote 5 1,71%
Tortilla de papa 2 0,68%
Tortilla de yuca 2 0,68%
Tortillas de papa china 1 0,34%
Bebidas Bebidas Chicha de mandi 1 0,34%
fermentadas | Chicha de jora 1 0,34%
7 % Coladas y Morocho 9 3,07%
El g Potajes
S =
s Entradas Yuca cocinada 2 0,68%
E S calientes
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Entradas frias Ceviche de hongos 1 0,34%

Ceviche de trucha con palmito 1 0,34%

Postres Dulces Dulce de guayaba con queso 1 0,34%
TOTAL 293 100,00%

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

En cuanto a los platos mas requeridos por los turistas se debe anotar que la mayoria de
turistas proviene de Quito e Ibarra, la mayor parte de visitantes se dirigen a la Reserva

Cayambe Coca a visitar la cascada de San Rafael.

El caldo de gallina es consumido por los turistas en mayor cantidad, considerando que el
producto que en el sector se comercializa es de buena calidad, facil de conseguir y es

conocido. Tiene un porcentaje de 34.47% de requerimiento por parte de los visitantes.

La trucha frita es muy demandado es un plato nutritivo, conocido por todos, facil de

preparar, el porcentaje de preferencia de los visitantes es de 8.5%.

El seco de pollo es requerido por los turistas tiene un porcentaje de 3.41%, El Chaco es
un lugar de paso obligado por viajeros, cuando van a consumir algo de comer se
requiere que sean alimentos ligeros que les permita continuar un viaje agradable aun

cuando sea por trabajo.

Tiene un porcentaje de 14.68% el maito de trucha, los visitantes gustan del plato porque
es sano, es tipico de la zona pero en su mayoria se prepara bajo pedido. La
preparacion es facil y rapida. La trucha alifiada con sal y ajo es envuelta en hoja de
bijao llevada al carb6n hasta cuando la hoja esta seca se sirve en la misma hoja con

yuca cocinada y encurtido de cebolla y tomate.

El cuy asado tiene un porcentaje del 3.41% se debe a que la mayoria de turistas que

visitan el sector son de la sierra entonces este platos es conocido.
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PREGUNTA N°5.

3.1.5 Comidas tipicas/tradicionales/ancestrales ecuatorianas, que

existian hace afios y que han cambiado su preparacion.

Cuadro 11.Comidas tipicas/ tradicionales/ ancestrales, que han cambiado la preparacion

TIPO DE
PLATO

NOMBRE DE LAS
COMIDAS

FRECUE

NCIA

CAMBIOS EN LA
PREPARACION

PORCENT
AJE

Fritos

Trucha frita

Antes acompaiiaban de
yuca hoy se acompafa

de papa frita.

4,93%

Tilapia

Actualmente se utiliza
mas alifio para la

preparacion.

1,41%

Chuleta

Utilizaban carne de res,
hoy utilizan carne de

cerdo.

0,70%

Secos

Seco de guanta

Se ha reemplazado por
carne de res, también
se utiliza mas

condimento.

5,63%

Seco de guatuso

Se ha reemplazado por

carne de res.

0,70%

Platos Principales

Cocidos

Maito de trucha

14

Se envolvia en hoja de
YAKIPANGA hoy de
envuelve en hoja de

platanillo o bijao.

9,86%

Maito de tilapia

Ponian solo ajo, hoy
ponen sabora y

ajinomoto.

1,41%

Pescado seco

Antes sacaban el
pescado en hoja de
Maito, hoy cocinan al

horno o sudado.

1,41%
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Caldosy Sopas

Caldo de gallina

31

Servian con yuca o
papa china hoy se

reemplaza con papa.

21,83%

Sopa de papa mandi

No ponian alifio ni
cebolla, o se utilizaba

para hacer chicha.

3,52%

Sancocho

Se realizaba con carne
de monte, hoy se lo

hace con carne de res.

2,82%

Caldo de manguera

Se preparaba en lefia,

hoy se cocina a gas.

0,70%

Caldo de pata

Se cocina a lefia, hoy lo
hacen a gas y en olla

de presién.

0,70%

Repe

Preparaban con fréjol,
queso y rallaban con la
ufia, hoy no ponen

fréjol.

0,70%

Sopa de choclo

Antes molian el choclo,

hoy se licua.

0,70%

Yahuarlocro

Antes utilizaban
menudo de borrego,
hoy realizan con

menudo de res.

0,70%

Aguado de gallina

Se lo realizaba con
menudencia, hoy se
hace con presas

enteras.

0,70%

Locro de zapallo

Cocinaban en ollas de
barro hoy lo hacen ollas

de aluminio.

0,70%

Entreme

Ses

Fritura

Majado

Antes se hacia con

mapahuira, hoy se

1,41%
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hace con manteca.

Picada

Papa grande con

cascara

Cocinaban con cascara
y la consumian sola,
hoya la pelan y ponen

en sopas.

1,41%

Mellocos con habas

Cocinaban con lefia,

hoy se hace con gas.

0,70%

Tortillas

Tortilla de mote

10

Se cocinaba en tiesto y
solo condimentada con
sal, hoy se frie y se

pone un refrito.

7,04%

Tortilla de papa

china

Antes se cocinaban en
tiesto, hoy se frie en

aceite.

4,23%

Tortilla de maiz

Se hacian en tiesto hoy
se hace en horno o

frien.

2,11%

Tortilla de yuca

Freian en manteca de
chancho, hoy frien en
aceite o mantequilla y

agregan queso.

0,70%

Tortilla de zanahoria

Hacian de zanahoria
blanca hoy lo hacen

con papa.

0,70%

Bebidas

Ferment

adas

Chicha de yuca

12

Antes se masticaba,
hoy se machaca o

aplasta.

8,45%

Chicha de maquefio

Endulzaban con panela
0 no endulzaban, hoy

lo hacen con panelay

1,41%
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azucar.

Chincha de chonta 1 | Fermentaban con 0,70%
camote, hoy se
fermenta solo
dejandole tapado.
Jugos Jugo de guayaba 1 | Se cocinabay 0,70%
aplastaba en un
colador, hoy se licua.
Morocho 16 | Molian el morocho en 11,27%
g % grano hasta por tres
<_§ ;6_ veces, hoy compran
© partido.
TOTAL 142 100,00%

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trajo de campo.

La gastronomia de El Chaco ha tenido cambios importantes antes los alimentos se

cocian en lefia hoy se utiliza como elemento de combustion el gas doméstico, antes los

granos lo sembraban, cosechaban y molian ellos mismo hoy en lo posible se compra

listo para cocinar como ejemplo el morocho.

Los maitos originalmente se realizaban con carne de monte como la guanta,

actualmente ha variado la preparacion pudiendo prepararlos con tilapia o de preferencia

se utiliza trucha. Antes el maito era envuelto en hoja de Yakipanga, hoy se envuelve en

hoja de bijao. Tiene un porcentaje de 9.86%, Se ratifica que la trucha es un ingrediente

muy aceptado entre visitantes y pobladores en El Chaco.

El seco de guanta es aln consumido en parroquias rurales el porcentaje es 5.63%

especificamente en las fincas, la guanta es un animal que esta en peligro de extincion,

por esta razén se ha reemplazado con pollo, res, cerdo o pescado.
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Las personas que han comido seco de guanta mencionan que es importante contar con
un ingrediente que es la hoja chillangua (culantro cimarrén), es una especie de culantro
alargado. Una modificacion en la coccion es que agregan vinagre a la carne de guanta

antes de cocinarla.

Entre las variaciones que ha tenido la gastronomia se menciona la coccion, porque se
indica que ha cambiado el tipo de combustible, antes utilizaban lefia, actualmente
cocinan con gas. Pero el sabor del caldo cocinado en lefia es mejor que el caldo

cocinado a gas.

Otro cambio importante que ha tenido el caldo de gallina es el reemplazo de papa china,
papa mandi o yuca por el de la papa que es un ingrediente que llevan de la sierra y

encarece el costo del plato.

El nombre del plato también ha cambiando, se conocia como “caldo de ave”, “caldo de

gallina criolla”, hasta que hoy se conoce Unicamente como “caldo de gallina”.

El proceso de realizar las tortillas en general ha evolucionado porque antes se cocian
en tiesto con un poco de manteca de cerdo, actualmente se frien en aceite, se agrega
refrito y queso. Este procedimiento es similar para las tortillas de mote, yuca, maiz y

verde.

Hacer la tortilla de mote es un proceso laborioso ya que el maiz debe ser cocinado con
cal, se deja reposar una noche para que se separe la cascara del maiz, enjuagar el
exceso de cal y moler. Por Gltimo se amasa las tortillas y se frien. El porcentaje de esta
tortila de mote es de 7.14%, es el mayor de entre los tipos de tortillas citados. En

cuestion de costos se considera barato.

Con porcentaje de 8.57%, la chicha de yuca ha sufrido cambios considerables.
Antiguamente fermentaban con camote dulce, endulzaban con panela. En la actualidad
se deja tapado para que fermente y endulzan con azucar, es mas consumida en las

periferias de El Chaco.

La yuca es un producto que se da en toda la zonay tiene diversas utilidades, es barata
y rica en proteina y carbohidratos. El cultivo de la yuca no es complicado porque es

adaptable a diferentes zonas climaticas y es muy productiva.
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El cambio en la coccion del morocho se indica que anteriormente Unicamente se
endulzaba con panela hoy se pueden optar por agregar pasas, canela en polvo y
endulzar con azucar refinada. El acompafiamiento puede empanadas, humitas o pastel.

El porcentaje es de 11.43%.

Clasificacién de comidas tipicas, tradicionales y ancestrales que existian hace

afios y han cambiado su preparacion.

Cuadro 12. Clasificacion de comidas

TIPO NOMBRE DE LAS
DE COMIDA COMIDAS
TiPICO Trucha frita
Tilapia
Chuleta

Caldo de gallina

Sancocho

Caldo de pata

Yahuarlocro

Aguado de gallina

Tacacho

Papa grande con cascara

Jugo de guayaba
TRADICIONAL | Seco de guanta

Seco de guatuso

Maito de trucha

Maito de tilapia

Caldo de manguera

Repe

Sopa de cidras

Locro de zapallo

Mellocos con habas

Tortilla de mote
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Tortilla de papa china

Tortilla de maiz

Tortilla de yuca

Tortilla de verde

Chicha de yuca

Chicha de maquefio

Chincha de chonta

Morocho

ANCESTRAL

Pescado seco

Arroz de cebada

Tortilla de zanahoria

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de

PREGUNTA N°6.

campo.

3.1.6 Comidas que se preparaban hace afios y que yano se elaboran

actualmente.

Cuadro 13. Comidas que no se elaboran actualmente.

TIPO DE NOMBRE DE | FRECUENCIA FRECUENCIA
LAS DEL PLATO QUIEN SABE COMO
PLATO
COMIDAS SE LAS PREPARA
Carne de 2 | Alicia Morales
1
mono,
Asados Francisco Andi
culebray oso 1
n
% Venado 1 | Concepcidén Parion 1
Q.
[ Seco de 2 | Cenobia Chacon
a carne de
2 Secos
I guatusa 2
o Seco de pato 1| Marcia Andrade 1
Pato de 1
Cocidos o
indigena Sr. Baltasar 1
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Carne de 4 | Carmelina Garcia 2
monte Ordelina Alvarado 2
Pescado 1
seco Maria Puchaicela 1
14 | Matilde Lopez 2
Maria Tello 3
Arroz de Maria Gonzélez 2
cebada Hilda Simbafia 1
Alicia Morales
7 | Ménica Manobanda
Colada de Margarita Reinoso
choclo Gertrudis Alquinga 1
7 | Gertrudis Alquinga 4
Colada de Rafaela Ango
haba
o Clemencia Garcia 1
©
2 4 | Rafaela Ango 1
7]
> Locro de trigo Maria Suela 1
o
§ Maria Puchaicela 2
Caldo de 3 | Maria Catafna 2
manguera 1
Caldo de 2
carachama Rafela Ango 2
Colada de 2
harina de
maiz Josefina Ron 2
Colada de 2 | Marlene Tapuy 1
platano Ana Ango 1
Colada de 2
verde con Abuelito Juana Grefa 1
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guatusa

Sancocho de

carne de
guatuso Ordelina Alvarado
Lourdes Pavon
Morocho de Sara Chicaiza
sal Maria Transito
Caldo de
carne Marlene Tapuy
Cauca Susana Ango
Sopa de
Quinua Hilda Simbafia
Sopa de
choclo Zoila Pineida
Sopa de
mandi Mariana Baquero
Helecho Norma Portilla
tierno Hilda Tigse
Jicama José Parion
Camote de
dulce Norma Portilla
Camote de
% . sal Norma Portilla
g Picadas Mashua Maria Puchaicela
,_IEJ Mote con
fréjol Rebeca Ango
Papa china
con fréjol Carmelina Garcia
Platano
rallado con
fréjol Maria Alquinga
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Tamal de 2
Envueltos papa china Julia Chazipanta 2
Tortilla de 4
morocho Susana Ango 4
Tortilla de 3| Norma Suarez .
Tortillas zanahoria Dolores Fallasco 1
blanca Josefina Guatatoca 1
Tortilla de 1
zapallo Glicenda Quiga 1
13| Cenobia Chacon 5
Felipa Manobanda 3
Chicha de Maria Transito 2
yuca Nativos 2
Hilda Tigse 1
8| Ester Lara 3
Cenobia Chacén 2
Chicha de Fernanda Rueda 1
chonta Cleopatra Otero 1
Martha Ango 1
é Cormentadas 6 | Fernanda Rueda 3
I3 Chicha de Juana Grefa 1
camote Monica Manobanda 1
Maria Catafia 1
16| Rosa Cando 3
Ordelina Alvarado 3
Magdalena Farinango 3
Chicha de Cleopatra Otero 2
jora Manuela Quispe 2
Felipa Manobanda 1
Maria Parion 1
Ester Lara 1
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Chicha de 2 | Daniel Diaz 1
mandi Cenobia Chacén 1
9 | Daniel Diaz 1
Hilda Tigse 1
Chicha de Sefiora Pinta 2
maduro N.C 2
Monica Morales 2
Martha Ango 1
Chicha de 1
papa china Dolores Fallasco 1
S Pure de 2 Norma Portilla 2
3 Caliente zanahoria
E blanca ! Cenobia Chacén 1
TOTAL 135 100.00%

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

Al presente no se consume carne de especies como guanta o guatusa, porque la venta

de este alimento es ilegal, debido a que estos animales estan en peligro de extincion.

Otro factor es el cambio de habitos alimenticios en cuanto a carne se refiere, antes

consumian carne de monte porque su vida se desarrollaba en las fincas y no habia

mayor contacto con las grandes ciudades. Actualmente las costumbres de las grandes

ciudades han sido adquiridas por los habitantes del sector, consumen carne de res, aves

de corral, cerdo y pescado. La gastronomia ha evolucionado preparando hoy platos mas

elaborados.

En el proceso de la investigacion realizada denota que la poblacién de El Chaco esta

avida de conocer nuevas cosas en cuanto a gastronomia, precisamente los platos que

se han considerado como tipicos son platos introducidos de otros sectores del pais.
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El arroz de cebada es un ingrediente que a pesar de ser nutritivo ya no es utilizado para
el consumo diario. El arroz de cebada no cultivan en El Chaco, entonces como no hay
demanda del producto tampoco hay personas de afuera que surtan del producto en

mencion.

En la actualidad el morocho utilizan en su mayoria para la elaboracion de la bebida

denominada morocho de dulce en cambio antes el morocho era consumido en sopa.

La chicha ya no se realiza en el sector urbano porque se prefiere comprar bebidas listas
para consumir. La chicha se prepara en el area rural porque ahi de alguna manera se

conservan todavia costumbres y tradiciones.

El ingrediente de esta chicha es la yuca y se la utiliza en la elaboracién de otros platos

como sopas, platos fuertes y picadas.

Las personas prefieren consumir el choclo de diferentes maneras sea cocinado con
queso, humitas o choclo mote y no en colada como antes lo hacian esto era un
procedimiento laborioso ya que primero lo debian moler y colar antes de preparar la

colada de sal.

También se ha modificado el menaje de cocina antiguamente se utilizaban utensilios de

madera y barro hoy se ha remplazado por aluminio.
Las personas consideradas como informantes clave fueron:

¢ Maria Bélgica Catafia Morales

e Maria Gertrudis Alquinga Ango

e Mobnica Felipa Manobanda Sisalima
¢ Manuela Quishpe Imbaquingo

e Carmen Maria Ushina

e Maria Ana Jesusa Viracucha Alvarado
e Ruth Linet Espinoza Haro

e José Silverio Guetio Guetio

e Maria Dolores Conumba Villegas

¢ Edmilson Filemdn Betancourt

e Zoila Pineida Diaz

o Eugenia Susana Gualpa Quisaguano
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¢ Cleofe Elisa Carrasco Montero

¢ Rosa Amelia Cando Chariguaman

e Edmundo Modesto Diaz Gonzalez

e Hilda Maria Velasco Alquinga

PREGUNTA N°7.

3.1.7 Comidas nuevas que se preparan en el sector.

Cuadro 14. Comidas nuevas que se preparan en el sector.

TIPO DE | NOMBRE DE LAS | FRECUE | INGREDIENTE | LUGAR DONDE SE LO
PLATO COMIDAS NCIA BASICO PUEDE ADQUIRIR
Pescado frito 5 | Pescado Rest. El Costeiiito
Fritos Rest. El Chef
Filete de pollo 3 | Pollo Paradero El Chaco
Rest. El Chef
Rest. Manabita
Churrasco 3 | Res Paradero El Chaco
Rest. La Fogata
o Rest. El Amanecer
8
S Tilapia frita 2 | Tilapia Paradero El Chaco
a Bandeja paisa 1 | Res, huevo, | Rest. El Colombiano
é embutidos
a Chuleta 1 | Chuleta Rest. El Amanecer
Pollo frito 1 | Pollo Asadero Dieguito
Asados | Pollo asado 11 | Pollo Asadero Dieguito
Rest. La Fogata
Elsa Curima
Gertrudis Alquinga
Cuy asado 1| Cuy Edmundo Diaz
Lomo asado 1| Res Rest. La Fogata
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Parrillada 1| Res, cerdo, | Rest. La Fogata
pollo y
embutidos
Arroces | Chaulafan 18 | Res, cerdo, | Chifa Wan Shou
pollo Rest. El Colombiano
Rest. El Amanecer
Arroz con 11 | Camardn Chifa Wan Shou
camarén Rest. El Chef
Rest. El Costefiito
Rest. Manabita
Arroz con atdn 6 | Pescado Hogares
Arroz con pollo 5 | Pollo Sra. Vilatufia
En la plaza
Rest. Colombiano
Comedor Rosita
Arroz colorado 1 | Arroz Rest. Alexandra
Arroz con carne 1| Res Cayambe
frita
Arroz con concha 1 | Concha Res. El Chef
Arroz con huevo 1 | Huevo Hogares
Arroz marinero 1 | Mariscos Rest. El Costeiiito
Secos | Seco de pollo 14 | Pollo Rest. El Amanecer
Mercado
Res. Laurita
Rest. Alexandra
Glicenda Quiga
Gertrudis Alquinga
Rest. La Fogata
Martha Siracucha
Seco de carne 10 | Res Rest. Laurita

Rest. El Amanecer
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Mercado

Teresa Jiménez

Rest. El Colombiano

Hornea | Hornado 10 | Cerdo Viveres Susanita
dos (Susana Gualpa)
Mercado (Rosa Cando)
Lasafia de carne Res Los Bocatos
Lasafia de papa 3 | Papa china Rest. Laurita
china Rest. Alexandra
Apanad | Apanado 4 | Res Paradero El Chaco
0s Rest. El Amanecer
Camardn apanado 4 | Camarén Rest. El Chef
Trucha apanada Trucha Rest. Laurita
Cocido | Fritada 10 | Cerdo Glicenda Quiga
s Mercado
Filemon Betancourt
Guatita 8 | Panza de res Sara Chicaiza

Rest. Laurita

Rest. El Amanecer

Mercado

Rest. Dofa Cleo

Trucha al ajillo 7 | Trucha Rest. Laurita
Rest. Dofa Cleo
Rest. El Colombiano
Rest. El Coyote
Trucha a las finas 4 | Trucha Rest. Laurita
hiervas
Menestra de fréjol 3 | Fréjol Hogares

Rest. El Costeiiito
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Encocado de 2 | Pescado Rest. El Costefiito
pescado
Menestra de 1 | Lenteja Rest. El Costefiito
lenteja
Trucha al vapor 1| Trucha Rest. El Costeiiito
Tallarin | Tallarin chino 1 | Tallarin Chifa Wan Shou
es Tallarin con carne 1 | Tallarin Hogares
Estofad | Trucha estofada 3 | Trucha Rest. ElI Colombiano
0s
Bistec de carne 2 | Res Rest. El Colombiano
Encebollado 17 | Pescado Mercado
Rest. Manabita
La Planada
Rest. El Chef
Rest. El Costefiito
Sopa de cangrejo 11 | Cangrejo Mercado
Mireya Jiménez
a Rest. El Costefiito
(% Rest. Manabita
>
§ Caldo de bagre 8 | Bagre Rest. Manabita
8 Mercado
Rest. El Costeiiito
Sopa de fideo 5 | Fideo Estela Castro
Hogares
Maria Suela
Sancocho 2 | Pollo ores Rest. El Costeiiito

Rest. Dofa Cleo
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Sopa de arroz 2 | Arroz Estela Castro
Yahuarlocro 2 | Menudo de res | Mercado (Rosa Cando)
Sopa de acelga 1 | Acelga Germania Yuyuna
con queso
Sopa de 1 | Legumbres Hogares
legumbres
Picada | Carne en palito 1| Carne Coches ambulantes
s
Chorizo paisa 3 | Chorizo Rest. El Colombiano
Pinchos 6 | Carne y | Coches ambulantes
embutidos
Hot dog 2 | Salchicha Av. Franco. De Orellana
Los Bocatos
Hamburguesa 13 | Carne de res | Av. Franco. De Orellana
molida
Los Bocatos
Sanduches 2 | Queso o jamoén | Hogares
§ Fritos Salchipapas 32 | Salchicha Los Bocatos
% Kiosco El Burguer
UEJ' Gertrudis Alquinga
Varios Locales
Empanadas 6 | Harina Gertrudis Alquinga
Martha Ango
Emilia Farinango
Hilda Tigse
Jenny Venegas
Arepas 3 | Harina de maiz | Rest. EI Colombiano
Nancy Venegas
Bolones 1 | Verde Rest. El Chef
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Papi pollo 1 | Pollo Av. Franco. De Orellana
Envuelt | Humitas 3 | Choclo Nancy Venegas
0s Emilia Farinango
Quimbolitos 2 | Harina Gloria Jiménez
Tortilla | Tortilla de papa 2 | Papa Claudina Morales
S Miriam Haro
Calient | Café 3 | Café Cayambe
9 es Jenny Venegas
i)
§ Frias Yogurt 1 | leche Cayambe
fermentos
Frias Ceviche de 20 | Camaron Rest. Laurita
camaron Rest. El Costefiito
Rest. El Chef
Rest. Rincon de Carlitos
Rest. Manabita
Mercado
Cubicheria Lizet
Rest. Alexandra
i Mireya Jiménez
}% Ceviche de 12 | Champifién Maria Puchaicela
E hongos Rest. El Costeiiito
Mercado
Linares
Ceviche de pollo 7 | Pollo Maria Puchaicela
Martha Siracucha
Rest. El Chef
Ceviche de 6 | Pescado Rest. Laurita
pescado Rest. El Chef

Rest. El Costeiiito
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Ceviche de 5 | Concha Rest. El Costeiiito
concha Rest. Manabita
Cubicheria Lizet
Ceviche de 1 | Chochos Miriam Haro
chochos
Ceviche de trucha 1| Trucha Rest. Laurita
con hongos hongos
Calient | Pizza 7 | Harina Av. Franco. De Orellana
es
Los Bocatos
Mollejas asadas 2 | Mollejas El centro
Morcilla 1 | Visceras Elsa Curima
Helado de 1 | Naranjilla Tiendas y hogares
§ naranjilla
§ Helados de paila 2 | Fruta Av. Franco. De Orellana
TOTAL 361

FUENTE. Encuestas aplicadas.

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo

Mucha gente ha venido de otras provincias de la sierra y costa a trabajar en El Chaco

porque han visto alli una oportunidad de negocio y crecimiento econémico por estar

ubicado en una via que une importantes provincias. No solo han venido con sus

productos de comercio sino también con costumbres y gastronomia. Esto ha despertado

el interés de los pobladores por probar nuevos sabores y practicar nuevos habitos.

El pescado frito es el “carita”, este tipo de pescado se lo trae de la costa, no es costoso.

Llega en poca cantidad al canton El Chaco, la preparacion es similar a la de la trucha y

tilapia, se lava, se realiza un corte longitudinal, se extrae las visceras, se lava con limén

y sal y luego lo alifian, se frie en aceite caliente, previamente se envuelve en harina el

pescado se sirve acompafiado de papas o yuca frita, arroz y ensalada.
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El pollo ya no solo se realiza en caldo y seco también se prepara asado. Este plato se
realiza con la produccién propia de aves de corral del cantdn, se lo vende por cuartos,
medio o pollo entero, acompafiado de papas fritas y ensalada generalmente de lechuga.
La produccion del pollo es estable todo el afio, en fin de afio aumenta la demanda y
oferta. El pollo asado es un plato conocido y de facil aceptacion, el pollo tarda en ser

asado.

El chaulafan es un plato recientemente introducido y muy aceptado, se lo prepara
principalmente en el Chifa Wan Shou, ubicado en la avenida principal, los ingredientes
con los que preparan se puede adquirir en El Chaco, es decir la carne de res, pollo y
cerdo. El arroz otro elemento primordial para prepararlo se lo debe traer de la costa, el
promedio de pecio de este plato es de $3.50 ddlares. La salsa china elemento principal
para la preparacion se la tiene que comprar desde Quito que es el sitio mas cercano

para adquirir este elemento.

Los pobladores de El Chaco gustan de probar nueva gastronomia, pero también es de
considerar otro aspecto, ya que en el sector existen campamentos de las empresas

OCP y SOTE, para ellos este y otros nuevos platos son parte de su alimentacion.

El encebollado es originario de la provincia del Guayas y todo lo relacionado a pescados
y mariscos es apetecido en este sector aunque el costo se eleva por el transporte desde

el origen al destino que es de 500 km aproximadamente.

La sopa de cangrejo al igual que el encebollado es apetecido en el sector se lo consume
principalmente los domingos en el mercado. La preparacion es muy laboriosa por eso la
gente prefiere consumir ya preparado. Cabe destacar que esta comida es consumida por

los pobladores mas no hay la misma demanda de parte de los visitantes.

Ha crecido la demanda por la comida rapida, a pesar de no ser aconsejable desde el
punto de vista médico la gente de El Chaco estd cambiando la comida que antes

elaboraban por la comida rapida.

Los panes para la elaboracion de las hamburguesas llevan desde Quito, la carne molida

es elaborada en El Chaco.

Las salchipapas y papas fritas son parte de la mayoria de platos, las papas fritas son

ideales para acompainiar el pollo, el pescado y la carne.
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Para la elaboracion de las salchipapas se requiere comprar papas y embutidos de las

provincias de la sierra. Es de elaboracion rapida consiste en freir las papas peladas y

picadas, freir la salchicha y aderezar mayonesa y salsa de tomate.

Los ceviches tiene cuantiosa demanda por los pobladores especialmente en fin de

semana y la investigacion ratifica que los pescados y mariscos son parte de una nueva

gastronomia que se estd posicionando en El Chaco.

gustan a la gente, todavia no lo saben preparar en las casas.

Estos alimentos a pesar que

Los helados son parte de la nueva gastronomia claro ejemplo los helados de paila que

se comercializan en la avenida principal Francisco de Orellana.

PREGUNTA N°8.

3.1.8

Cuadro 15. Ingredientes Basicos

Ingredientes basicos del sector que mas se empleaen la
elaboracién de comidas.

INGREDIENTE NOMBRE DE LAS | FRECUENC | PORCENTA
BASICO TIPOS DE PLATO COMIDAS 1A JE

Carne frita 7 0,73%
Fritos Chuleta de carne 4 0,42%
Churrasco 2 0,21%
Asada 5 0,52%
o Asados | Parrillada 3 0,31%

Platos Principales :
Pinchos 1 0,10%
Res Secos |Seco de carne 8 0,83%
_ Guatita 5 0,52%

Cocidos :
Bisté 2 0,21%
Apanados | Apanado 5 0,52%
Sopa 6 0,62%

Caldos y
Caldos y sopas Caldo de patas 3 0,31%
sopas

Yahuarlocro 1 0,10%
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Pollo frito 4 0,42%
Fritos  Filete de pollo
Platos Principales 2 0,21%
Pollo Asados |Pollo asado 18 1,87%
Secos | Seco de pollo 21 2,19%
Entremeses Frituras | Papi pollo 1 0,10%
Entradas Frias Ceviche de pollo 5 0,52%
_ Caldos y |Caldo de gallina 31 3,23%
Gallina Caldos y sopas
sopas |Aguado 0,31%
Asados |Chuleta 3 0,31%
o Horneado |Hornado
Platos Principales
s 11 1,14%
Cerdo Cocidos |Fritada 8 0,83%
Colada 0,21%
Caldos y
Caldos y sopas Arroz de cebada 2 0,21%
sopas
Caldo 48 1 0,10%
Fritos Trucha frita 15 1,56%
Horneado
S Trucha al horno 0,10%
Asados |Trucha asada 3 0,31%
Trucha Platos Principales Maito de trucha 10 1,04%
_ Trucha al vapor 7 0,73%
Cocidos _
Trucha al ajillo 2 0,21%
A las finas hiervas 2 0,21%
Apanados | Trucha apanada 2 0,21%
o o Fritos | Tilapia frita 4 0,42%
Tilapia Platos Principales : : _
Cocidos | Maito de tilapia 3 0,31%
Sancocho 20 2,08%
Sopas 11 1,14%
Caldos 'y |Sopa de bolas 5 0,52%
Platano Verde | Caldos y sopas
sopas |Caldo de bagre 2 0,21%
Colada de verde 2 0,21%
Sango 2 0,21%
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Chifles 28 4,79%
Bol6n de verde 22 2,29%
Frituras | Majado 22 2,29%
Entremeses Patacones 21 2,19%
Empanadas 9 0,94%
Envueltos | Boyo 2 0,21%
Tortillas | Tortillas 5 0,52%
Fritos Trucha frita 1 0,10%
Platos Principales | Cocidos |Maito de trucha 5 0,52%
Secos |Seco de pollo 4 0,42%
Caldo de gallina 26 2,71%
Encebollado 20 2,08%
Caldosy |Sancocho 18 1,87%
Caldos y sopas
sopas Sopas 7 0,73%
Caldo de bagre 3 0,31%
Yuca
Gualala 1 0,10%
_ Yuca frita 37 3,85%
Frituras _
Muchines 22 2,29%
Entremeses _ Yuca cocinada 22 2,29%
Picadas
Pan de yuca 1 0,10%
Tortillas | Tortillas de yuca 21 2,19%
) Fermenta
Bebidas .
das Chicha de yuca 9 0,94%
Platos Principales Fritos | Trucha frita 1 0,10%
Caldos y
Caldos y sopas .
sopas | Caldo de gallina 4 0,42%
Papas cocinadas 11 1,14%
_ _ Papas con zarza 4 0,42%
Papa china Picadas :
Entremeses Papa china con
fréjol 2 0,21%
Tortillas | Tortillas 17 1,77%
) Fermenta
Bebidas _
das Chicha 1 0,10%
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Puré de papa

Entradas Calientes _
china 8 0,83%
Caldos 'y |Sopa de mandi 2 0,21%
Caldos y sopas :
) sopas |Caldo de gallina 1 0,10%
Papa mandi i
Envueltos | Humitas 1 0,10%
Entremeses i .
Tortillas | Tortillas 4 0,42%
o Asados |Cuy asado 3 0,31%
Platos Principales : :
Cocidos |Guatita 2 0,21%
Locros 12 1,25%
Caldos y :
Caldos y sopas Caldo de gallina 6 0,62%
sopas
Yahuarlocro 3 0,31%
Papa :
_ Salchipapas 10 1,04%
Frituras :
Papas fritas 6 0,62%
Entremeses : :
Picadas |Papas cocinadas 5 0,52%
Tortillas | Tortillas de papa 16 1,66%
Entradas Calientes |Puré 8 0,83%
Platos Principales | Cocidos Menestra de fréjol 7 0.73%
Caldos y
Caldos y sopas
Fréjol sopas Sancocho 3 0,31%
. Fréjol con papa
Entremeses Picadas ]
china 2 0,21%
Postres Dulces |Dulce de fréjol 2 0,21%
Caldos y
Caldos y sopas
sopas | Sopa de mote 3 0,31%
Maiz blanco
) Mote con
(mote) Picadas _
Entremeses mapahuira 1 0,10%
Tortillas | Tortilla de mote 1 0,10%
Caldos y
Caldos y sopas
sopas |Colada de choclo 2 0,21%
Choclo Envueltos | Humitas 6 0,62%
Entremeses _ Con quesoy
Picadas
mellocos 2 0,21%
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Caldos y sopas

Caldos y

sopas |Morocho de sal 7 0,73%
Morocho
. Coladas y
Coladas y potajes _
potajes | Morocho de dulce 7 0,73%
Picadas |Asado 2 0,21%
Entremeses :
Frituras | Pasteles 6 0,62%
Platano _ Fermenta
Bebidas .
maduro das Chicha de maduro 5 0,52%
_ Coladas y
Coladas y potajes _
potajes |Chucula 5 0,52%
Caldos y
Caldos y sopas
sopas | Sopa de zambo 1 0,10%
Zambo
_ Coladas y
Coladas y potajes _
potajes |Zambo de dulce 1 0,10%
Caldos y
Caldos y sopas
sopas Colada de sal 6 0,62%
Picadas | Tostado 7 0,73%
Entremeses . Tortillas de maiz 5 0,52%
) Tortillas
Maiz Arepa 5 0,52%
] Fermenta
Bebidas _ i
das Chicha de maiz 7 0,73%
, Coladas y
Coladas y potajes _
potajes | Colada de dulce 1 0,10%
Caldos y
Caldos y sopas
sopas |Sopa de melloco 3 0,31%
Melloco :
_ Entremeses Picadas | Melloco con habas 0,31%
(Oyacachi)
) Ensalada de
Entradas Frias
melloco 1 0,10%
Caldos y
Haba Caldos y sopas
_ sopas Locro de haba 3 0,31%
(Oyacachi) : :
Entremeses Picadas |Habas cocinadas 0,21%
Papa chaucha _ Cocinada con
_ Entremeses Picadas i
(Oyacachi) cascara 4 0,42%
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Bebidas Jugos | Jugo de guayaba 21 2,19%
_ Coladas y | Colada de
Coladas y potajes ,
potajes |guayaba 9 0,94%
Guayaba
Dulce de guayaba 15 1,56%
Postres Espumilla 3 0,31%
Helados 1 0,10%
Bebidas Jugos | Jugo 22 2,29%
Tomate de

] Dulce 7 0,73%

arbol Postres
Helados 2 0,21%

_ Coladas y | Avena de
Coladas y potajes _ -
B potajes | naranjilla 17 1,77%
Naranjilla :
Bebidas Jugos | Jugo 27 2,81%
Postres Helados 9 0,94%
Bebidas Yogurt 11 1,14%
Leche

Queso 19 1,98%
TOTAL 961 100,00%

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

Ingredientes base en la gastronomia del cantén EIl Chaco

Cuadro 16. Porcentaje de ingredientes base

Ingredientes Porcentaje
Yuca 20,50%
Platano verde 15,82%
Papa 7,37%
Naranjilla 5,52%
Res 5,41%
Pollo 5,31%
Guayaba 5,10%
Trucha 4,46%
Papa china 3,99%
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Gallina 3,85%
Leche 3,62%
Maiz 3,23%
Tomate de 3,23%
arbol
Cerdo 2,81%
Platano 1,87%
maduro
Fréjol 1,46%
Morocho 1,46%
Choclo 1,04%
Papa mandi 0,83%
Tilapia 0,73%
Melloco 0,73%
Haba 0,52%
Maiz Blanco 0,51%
Papa chaucha 0,42%
Zambo 0,21%
TOTAL 100,00%

FUENTE. Entrevistas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

1.- Yuca

Es un producto que se cultiva en el sector porque el clima es apto ya que es tropical. El
porcentaje de repeticién es de 20.50%, la yuca es un ingrediente con el que se elabora

tortillas, chicha y sopas.

Es un producto que no requiere mucho cuidado, sin embargo es un alimento rico en
proteina y energia. Durante el afio hay produccion suficiente y el precio de adquisicion
es asequible para los pobladores. La yuca puede ser recogida antes de los doce meses,
después de este tiempo el contenido de fibra alcanza proporciones inconvenientes para

la digestion.
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2.- Platano verde

Se conoce comunmente como “verde”, la gente lo consume por el buen sabor, todo plato
preparado con este ingrediente se puede estar seguro que el consumidor quedara

satisfecho por el sabor.

Es un elemento que se siembra en todo el sector de El Chaco a excepcion de la

parroquia rural de Oyacachi.
3.- Pollo y Gallina

Se realiza el analisis de los dos ingredientes juntos porque considero que es un solo
tipo de ave de corral, ambos suman 9.16%. El nombre varia en cada plato por ejemplo:
caldo de gallina y seco de pollo. Pero los encuestados y entrevistados coinciden en que
generalmente se utiliza ave de campo del sector, con respecto al nombre del plato no

necesariamente se debe a que sea distinto tipo de ave.
4.- Papa

Gran parte de la produccion de este ingrediente se realiza fuera del cantdn, en la
investigacion realizada la gente del area rural mencionan que cultivan este tipo de papa
en poca proporcion. Pero es muy apetecido y utilizado en la gastronomia que este Gltimo
tiempo se ha introducido como salchipapas y guatita. El porcentaje de utilizacion es de
7.37%. Este producto estd siendo utilizado en reemplazo de ingredientes como la
yuca, papa china, papa mandi. Ejemplo de ello es el caldo de gallina que reemplaza la

yuca por la papa.
5.- Naranjilla

Esta se utiliza mayormente en la preparacion del llamado “quaker” y jugos,
considerando que estas bebidas estan reemplazando a la chicha que era una bebida

comun.

Este producto tiene una aceptacion de 5.52% y es propia del sector.

6.- Res
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A pesar de que el cantdn no es productor a gran escala de ganado vacuno, la oferta con
la que cuenta es suficiente para cubrir los requerimientos del sector, se utiliza tanto la
carne asi como las visceras de res como alimento. El 5.41% de la alimentacién

constituye la carne de res.
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CAPITULO IV

INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA, TRADICIONAL Y ANCESTRAL DEL
CANTON

4.1 Ficha de inventario de la gastronomia tipica, tradicional y ancestral
Cuadro 17. Inventario de la gastronomia
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CON

LOCALIZACION

NOMBRE DE QUE
LA COMIDA OTRO
TIPICA/ NOMBR
TRADICION E SE LA | SENSIBILID
AL/ TIPO DE | CONOC AD AL LUGAR DE |PROVINC [CANTO | CIUDA |PARROQU | CALLE/LOCALID | COMUNID
ANCESTRAL | COMIDA E CAMBIO EXPENDIO |IA N D 1A AD AD
Aji de Merado de El El El
Cuy asado Tipico cuy Baja Chaco El Napo Chaco |Chaco |ElI Chaco Mercado
Enlacasay
en fiestas de
parroquializaci El Frente a la
Cuy asado Tipico Media on El Napo Chaco Sardinas cancha
Caldo de
gallina de
campo, Mercado,
Caldo de Caldo de Restaurantes El El Av. Francisco de
gallina Tipico ave Baja y Hogares El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Orellana
Caldo de
gallina
criolla,
Caldo de Caldo de Restaurante El El 23 de Mayoy 12
gallina Tipico ave Baja "Dofa Cleo" El Napo Chaco |Chaco |El Chaco de febrero
El El Barrio la
Hornado Tipico Baja El Mercado El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Revolucion
Yahuarlocro | Tipico Mondong | Media El Mercado El Napo El El El Chaco Barrio la
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0 Chaco |Chaco Revolucion
Francisco de
Frente a El El Orellana'y
Hornado Tipico Baja Texaco El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Texaco
El El Barrio la
Yahuarlocro | Tipico Media Mercado El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Revolucion
Local del Sr. El El Av. Francisco de
Fritada Tipico Baja Betancourt. El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Orellana
Av. Francisco de
Local del Sr. El El Orellana'y
Fritada Tipico Baja Betancourt. El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Texaco
Caldo de El El Barrio la
Patas Tipico Media El Mercado El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Revolucion
Caldo de El El Av. Francisco de
Patas Tipico Media Restaurantes | El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Orellana
Restaurante el El El
Trucha Frita | Tipico Baja Colombiano El Napo Chaco |Chaco |El Chaco La Planada
Av. Francisco de
Restaurante El El Orellana y Selva
Trucha Frita | Tipico Baja Laurita El Napo Chaco |Chaco |ElChaco |Alegre
Restaurante El El 23 de Mayoy 12
Sancocho Tipico Media "Dofa Cleo" El Napo Chaco |Chaco |El Chaco de febrero esq.
Para consumo El El Av. Francisco de
Sancocho Tipico Baja familiar El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Orellana
Estofado Restaurante El El AV. Francisco de
Seco de pollo | Tipico de pollo |Baja Laurita El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Orellana
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Pollo El El
Seco de pollo | Tipico Estofado | Baja La Planada El Napo Chaco |Chaco |El Chaco La Planada
Tradicion El El Barrio la
Morocho al Media Mercado El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Revolucion
No vende,
Tradicion prepara para El El
Morocho al Baja Su consumo El Napo Chaco |Chaco |Sardinas Via San Andrés
Chicha de Tradicion Cancha El El Cerca al centro
Jora al Media Abierta El Napo Chaco |Chaco |Sardinas de Salud
Chicha de Tradicion El El
Jora al Media El Napo Chaco |Chaco |Sardinas Via San Andrés
Casasy
Chicha de Tradicion fiestas El El Galo Diaz de
yuca al Media parroquiales | El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Pineda
Chicha de Tradicion El El
yuca al Alta El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Parada de Taxis
Gonzalo
Maito de Tradicion | Trucha Bajo pedido El El Diaz de Al ingreso de la
trucha al en hoja | Media para turistas. | El Napo Chaco |Chaco |Pineda parroquia
En época de Gonzalo
Maito de Tradicion | Trucha fiestas y El El Diaz de Alado de la
trucha al en hoja | Media pedido previo |El Napo Chaco |Chaco |Pineda Granja Integral
Gonzalo
Tortilla de Tradicion | Pastel de Restaurante El El Diaz de Cerca a la granja
yuca al yuca Media Los Coyotes | El Napo Chaco |Chaco |Pineda integral
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Gonzalo

Tortilla de Tradicion Monica El El Diaz de Cerca ala granja

yuca al Media Manobanda El Napo Chaco |Chaco |Pineda integral

Tortilla de Tradicion Carmen El El

papa china al Alta Ushina El Napo Chaco |Chaco |Sardinas Cancha abierta
Gonzalo

Tortilla de Tradicion Ménica El El Diaz de Cerca a la granja

papa china al Media Manobanda El Napo Chaco |Chaco |Pineda integral

Maito de Maito en Bélgica El El

tilapia Ancestral | hoja Alta Catafa El Napo Chaco |Chaco |Linares Parada de Taxis

Maito de Maito en Carmen El El Cerca a Junta

tilapia Ancestral | hoja Alta Ushina El Napo Chaco |Chaco |Sardinas Parroquial

Colada de Manuela El El

choclo Ancestral Alta Quishpe El Napo Chaco |Chaco |Sardinas Via San Andrés
Gonzalo

Colada de Sopa de Ménica El El Diaz de Cerca a la granja

choclo Ancestral | choclo Media Manobanda El Napo Chaco |Chaco |Pineda integral

Arroz de El El

cebada Ancestral Alta El Napo Chaco |Chaco |Linares

Arroz de Carmen El El

cebada Ancestral Alta Ushina El Napo Chaco |Chaco |Sardinas Cancha abierta

Caldo de Gertrudis El El

carachama | Ancestral Alta Alguinga El Napo Chaco |Chaco |Sardinas Cancha abierta

Caldo de Cenobia El El

carachama | Ancestral Alta Chacon El Napo Chaco |Chaco |El Chaco Atras UPC

Fuente. Entrevistas aplicadas

Elaboracion. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.
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Los platos considerados en la investigacion como tipicos se refieren a platos que

han sido introducidos por las personas que han llegado a vivir al sector.

El cuy asado lo prepara una persona proveniente de la provincia de Cotopaxi,
aungue en El Chaco existen personas que crian cuyes, se observa que el tamafio y
sabor del cuy no es el mismo que crece en la sierra y es alimentado con alfalfa. La
sensibilidad al cambio es baja porque hay un consumo estable cada domingo en el

mercado, no hay variacion en la preparacion ni en el montaje del plato.

El hornado es un plato que tiene sensibilidad al cambio baja, porque los habitantes
demandan el plato. En el sector hay produccion de cerdo en poca cantidad pero

suficiente para la demanda existente.

El caldo de gallina y el seco de pollo son platos que se preparan todos los dias en la
mayoria de restaurantes, la sensibilidad al cambio es baja para los dos platos. Hay
suficiente produccién de este tipo de ave en el sector y no compran de afuera este

ingrediente.

La tierra de El Chaco es bondadosa y se cultiva productos desde yuca, verde, papa,

col, frutas por lo que el cantdn tiene una riqueza gastronémica que ofrecer.

En lo que a gastronomia tradicional se refiere se trata de tortillas, chichas, maitos.
Estos platos se preparan en toda la regiébn amazénica. Los ingredientes con los que
parparan las tortillas, las chichas y los maitos se dan en la zona. Solo los maitos se
comercializan, porque en lo que se refiere a tortillas y chichas estas se preparan
para consumo en los hogares, El Chaco es un canton en donde las costumbres y
tradiciones no se conservan, porque se puede observar que las nuevas tendencias

se estan introduciendo rapidamente.

La gastronomia ancestral se refiere a platos que ya no se preparan, el caldo de
carachama es uno de ellos, el carachama es un pescado originario de los rios del
oriente. La colada de choclo, el arroz de cebada son platos que los antiguos
preparaban para su diaria alimentacion, el choclo aun se siembra en el sector pero
se destina para otras preparaciones diferentes. El arroz de cebada probablemente
lo traian de fuera, pero los demdas ingredientes que se necesitaban para la

elaboracion se daban en el canton.

En conclusion la mayoria de productos que la gente de El Chaco utiliza para su

alimento los provee la tierra donde viven.
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La parroquia rural de Oyacachi merece un analisis diferenciado porque esta
parroquia estd ubicada en la faldas de la cordillera de los Andes, parte de la reserva
Cayambe — Coca, para llegar a esta parroquia se debe ir por Cayambe, este lugar no
tiene influencias del oriente sino de la sierra ecuatoriana, la gastronomia se
diferencia en la preparacion de maitos, pero es similar en cuanto a la preparacion del

caldo de gallina, morocho, trucha frita, chicha de jora.

4.2 Gastronomia tipica, tradicional y ancestral relacionada alas
fiestas.
Gastronomia relacionada a las fiestas.

Cuadro 18. Platos relacionados a las fiestas

GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS
Nombre de la | Nombre de la | Simbolismo de | Ritual de la
fiesta comida la comida comida
relacionada a
la fiesta
Vida social y | Chicha de | Bebida de los | No existen
momentos yuca dioses rituales.
trascendentales
de las
personas.
26 de Mayo, | Caldo de | Ofrecer lo | No existen
cantonizacion gallina mejor a los | rituales.
de EI Chaco, invitados y
Fiestas visitantes
familiares

90



Fiestas de
Virgen

Quinche

la
del

Chicha

jora

de

Significa
agradecimiento

por lo recibido

No

rituales.

existen

FUENTE. Entrevistas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.
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CAPITULO V

ESTRATEGIA PARA INCENTIVAR LA GASTRONOMIA DEL CANTON
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5.1 Organismos (no estatales) que podrian
promocionar/comercializar las  comidas.

Los organismos citados son considerados como emprendedores en el cantén, ya
gue contribuyen al progreso del sector y son complemento de la gastronomia que

El Chaco propone.
Organizaciones Sociales y Culturales

Ballet Kanda Tapushi.- a cargo del Departamento de Cultura del Municipio del
Chaco, danza autéctona y contemporanea. Realizarian presentaciones de danza

en la Feria Gastronémica, con el objetivo de fomentar la identidad del canton.

Asociacién Cusumbe.- Presidente Daniel Diaz, asociacién dedicada a la produccion

y distribucién de truchas ubicada en el sector de San Juan.
Agroecologia Camino Verde.- cultivo de hongos ostra en la parroquia Santa Rosa.

Unién de queseros del valle de Quijos.- Presidente Sr. Paco Diaz, barrio EI Porvenir

en El Chaco.

Asociacién de Ganaderos El Chaco.- Sr. Hugo Diaz, ubicado en San Juan de El

Chaco.

Los organismos son instituciones privadas y ayudarian a la ejecucion de la feria
con financiamiento y patrocinio para realizar del evento, ademés con su presencia
garantizan que la materia prima como son las truchas, carnicos y lacteos son
productos avalados para el consumidor. Para el caso del hongo ostra, es un
producto que esta en introduccién al mercado gastronémico y constituye un aval de

seguridad de consumo el hecho que esté presente en la feria de platos tipicos.

e Cooperativa Valle Quijos.- Presidente Sr. José Boho6rquez

e Compafiia 30 de Agosto.- Presidente Sr. Estuardo Bohérquez.

e Cooperativa Ciudad de El Chaco.- Presidente Sr. Efrén Cardenas
e Transportes Esmeraldas

e Cooperativa de Transportes Occidentales

e Cooperativa de Transportes Expreso Bafios

e Cooperativa de Ahorro y Crédito 23 de Julio
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Las cooperativas mencionadas colaborarian con promocion y publicidad de la feria

gastronémica.

e Radio local

e Operadoras turisticas

La radio local y las operadoras turisticas interesadas aportaran con la difusiéon de la

feria de platos tipicos.

5.2 Estrategias de promocion y difusion de la gastronomia tipica,
tradicional vy ancestral del cantoén.

PROPUESTA

FERIA DE PLATOS TiPICOS DE EL CHACO

La feria serd un punto de encuentro entre la oferta (prestadores de servicios y

productos) y la demanda (compradores o consumidores).

Objetivo General.-

e Promocionar, fortalecer y comercializar la gastronomia de ElI Chaco y
constituir un referente en la provincia de Napo, asi lograr un desarrollo

econdmico Y turistico en el sector.

Objetivos Especificos.-

e Actualizar a los involucrados sobre las maneras de promocionar la
gastronomia local

e Revalorizar la gastronomia de la regibn amazoénica que se esta descuidando
por parte de los pobladores del cantdn. Ejemplo: maitos y chichas.

¢ Que los pobladores y visitantes conozcan la procedencia y propiedades de
los productos que emplean en la elaboracion y comercializacion de los platos.

e Establecer nuevos mercados.
Primera etapa.- Planificacién y Organizacion

Comprende las actividades que van a realizar los involucrados, organizadores y

patrocinadores.
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Coordinaciéon General
Grupo Organizador

En primera instancia se establecera quien sera el lider del equipo de trabajo, sera

aguel que coordine todas las actividades relacionadas con la feria.

La coordinacion general debe incluir a todos los actores implicados, como:
organizadores no gubernamentales, instituciones de cooperacion, involucrados

directa e indirectamente.
Involucrados.-

Directamente estan ligados los restaurantes que se nombran en la investigacion,

personas comerciantes de alimentos en el Mercado Municipal.

Los representantes de los restaurantes serian involucrados directamente con el

financiamiento de los costos de feria, preparacion y venta de los platos.

Cuadro 19. Restaurantes y Personas involucrados

NOMBRE DEL
TIPO LUGAR

Rest. Laurita

Rest. Colombiano

Paradero El Chaco

Rest. Dofa Cleo

Rest. Alejandra

Parrilladas Dieguito

Rest. El Costeiiito

Restaurantes Rest. EI Amanecer

Rest. El Coyote
Rest. Manabi

Rest. Agrimar

Guarida de los

Yumbos (Hosteria)

Rest. Volveré
Cebicheria Lizbeth

Mercado Rosa Cando
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Municipal Zoila Pineida

Edmundo Diaz

Hilda Velasco

Viveres Susanita
Otros lugares

Filemo6n Betancourt

FUENTE. Encuestas aplicadas

ELABORACION. Datos recopilados por la autora en trabajo de campo.

Asociaciéon Cusumbe, Agroecologia Camino Verde, Unién de queseros del valle de
Quijos y Asociacion de Ganaderos El Chaco ayudarian a la ejecucion de la feria

con financiamiento y patrocinio para realizar del evento.

Las cooperativas de transporte local y interprovincial en conjunto con la Cooperativa
de Ahorro y Crédito 23 de Julio colaborarian con el financiamiento y promocion de la

feria gastronémica.

La radio local y operadoras turisticas interesadas aportaran con la difusiéon de la

Feria de platos tipicos.
Beneficiarios.-

Se mencionan a las personas o0 grupos sociales que se veran beneficiadas de

manera directa o indirecta con la ejecucion de la Feria de platos tipicos.
Beneficiarios directos.-

Propietarios de locales que brinden el servicio de alimentacién de forma que puedan

aumentar sus ingresos econémicos y proyectarse a prosperar sus negocios.

Los turistas que visiten el cantdn y que conozcan que tienen variadas propuestas de

alimentacion.
Beneficiarios indirectos.-

La provincia de Napo se veria indirectamente beneficiada ya que los turistas o
viajeros que transitan por el sector se veria beneficiado a conocer de

interesantes alternativas de comida en El Chaco.
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Las hosterias y hoteles del sector porque los turistas pueden pernoctar en el sitio

con

la confianza que hay restaurantes que poseen una agradable oferta de

alimentacion.

Segunda Etapa.- Plan de accion estratégico antes y durante la feria

v

Reunir a los involucrados, exponer la importancia de impulsar el sector de la
gastronomia local a través de la realizacion de la Feria de platos tipicos.

La feria pretende ser una muestra de productos (alimentos) y servicios (turismo),
ser una exposicion que abarque a dos regiones del pais sierra y oriente y llegar a
todo tipo de publico.

Crear una Comisibn con un representante de cada gremio, organismo y
asociacion involucrada directa e indirectamente con el proyecto.

El equipo de trabajo estara formado por voluntarios, personas encargados de
mercadeo otros de finanzas.

Formacién y capacitacion previa para poder ofrecer exposiciones durante el
evento al publico objetivo, brindando temas de actualizacion sobre el tema.
Mantener relaciones con los involucrados antes, durante y después de la
realizacion de la Feria de platos tipicos y mantener informados sobre productos,
precios, promocion y distribucién de los productos.

Con la finalidad de motivar e incentivar la participacion a la feria se debe
promocionar la feria en medios de transporte, operadoras y agencias de turismo
interesadas.

Difundir la feria gastrondmica en la radio local e internet (creacion de péagina
web), publicidad impresa, publicidad mévil.

Contar con la presencia de invitados como autoridades del llustre Municipio de El
Chaco, Ministerio de Turismo, Camara de turismo de Napo, Sucumbios y
Pichincha.

Proporcionar informacién al visitante sobre la procedencia de los productos base

con los que se preparan los platos asi también su importancia alimenticia.

Productos.-

Stand que promocionen y comercialicen platos tipicos, caldo de gallina, morocho,

hornado, cuy asado, fritada, seco de pollo, trucha frita. Platos tradicionales como

maitos, chicha de yuca, chicha de jora, chicha de maduro, tortillas de papa china,

tortillas de mote, para realizar la promocion de los stand de  platos tipicos se
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contactard e invitara a personas de parroquias rurales que saben prepararlos

mencionados alimentos.

Asimismo se comercializara platos recién introducidos al canton por mencionar
algunos: ceviches, encebollados, caldo de bagre, caldo de cangrejos, parrilladas,

comida rapida, sancocho, helados.

Entidades que apoyarian con el financiamiento y patrocinio tendran un espacio
destinado para que promuevan su actividad y puedan exponer sus productos, se
refiere a las siguientes asociaciones: Asociacibn  Cusumbe, Agroecologia
Camino Verde, Union de queseros del valle de Quijos, Asociacion de

Ganaderos El Chaco.

Las compaiiias de transporte que apoyen con la publicidad del evento igualmente
tendrdn espacios destinados para realizar difusion de sus productos y servicios:
Cooperativa Valle Quijos, Compafiia 30 de Agosto, Cooperativa Ciudad de EI Chaco,
Transportes Esmeraldas, Cooperativa de Transportes Occidentales, Cooperativa de

Transportes Expreso Bafios, Cooperativa de Ahorro y Crédito 23 de Julio.

La novedades que presentara la feria sera la eleccion del "Mejor Stand Tematico"
por  estarazon cada stand debera estar decorado con relacion al plato preparado,
exhibido y comercializado. Esta eleccion estara a cargo del grupo de invitados
del llustre Municipio de El Chaco, Ministerio de Turismo, Camara de turismo de

Napo, Sucumbios, Imbabura y Pichincha.

En la animacion del evento se contara con la participacion del ballet Kanda

Tapushi.

Presupuesto.-

Cuadro No. 20. Presupuesto

CONCEPTO UNIDAD CANT. | COSTO TOTAL
UNITARIO
Utilizar el coliseo 2 dias 500,00 1.000,00
Organizacién y ejecuciéon de | Evento 7.000,00 7,000,00
la feria
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Motivar a las organizaciones | Reuniones | 10 100,00 1.000,00
y grupos para que participen
al evento.
Formar y capacitar a los | Talleres 2 500 1.000,00
organizadores
Publicidad y promocién de la | Publicidad 2.000,00
feria movil
TOTAL $12.000,00
FUENTE. Autora
ELABORACION. Autora
CRONOGRAMA DEL PROYECTO
Cuadro No. 21. Cronograma
MESES
ACTIVIDADES
Sep | Oct. | Nov | Dic | Ene | Feb | Mar | Abr | Ma
Motivar e informar a los
involucrados sobre el
] ) X X
proyecto, importancia y
beneficios.
Solicitar los permisos X X
para la ejecucién de la
feria.
Contactar y pactar a los X X X
potenciales Auspiciantes
Difusién de publicidad X X X X X
Enviar las invitaciones X
VIP
Capacitacion a los | X X
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organizadores

Capacitar a los X X

involucrados

Realizacion de la feria de

platos tipicos

Evaluacion del evento X X X X

FUENTE. Autora

ELABORACION. Autora

Informacion.-
Evento: FERIA DE PLATOS TIiPICOS DE EL CHACO
Lugar: Coliseo del Colegio Nacional Técnico "El Chaco"
Fecha: 25y 26 de mayo
Direccion: Av. Francisco de Orellana

Area del recinto: 1.800 m?

Stands: Ubicacion de 15 a 20 stands
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25 y 26 de mayo

nauguracion de la feria

tand de comida tipica

btand de productos de la zona
articipacion del Ballet

anda Tapushi

!roaesros}mcne )
- PPETTTIeS

INFORMACION

Canto6n El Chaco

Coliseo del Colegio Nacional "El
Chaco"

Av. Francisco de Orellana

Teléfono:
Correo:feria_elchaco@gmail.com
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Tercera etapa.- Evaluacion y Monitoreo
Resultados.-

e Satisfaccion de los consumidores

e Apoyo por parte de organismos no gubernamentales.

e Ofrecer un mejor servicio y nuevas alternativas de nutricion.

o Procurar que El Chaco se convierta en un destino turistico.

e Aumento de los ingresos econémicos para la poblacién por tanto mejor calidad
de vida.

e Incentivo para que la poblacién se prepare mas y mejor académicamente, para

ofrecer un mejor servicio y mejorar sus réditos econémicos.
Seguimiento y evaluacién

Se elegird una Comision de vigilancia con un representante de cada gremio,
organismo y cooperativa involucrada directa e indirectamente con el proyecto.
Planteandose preguntas como si el evento realizado fue exitoso?, se lo volveria a

realizar?, qué mejoras que se puedan implantar?.

Se evaluara de acuerdo al cronograma establecido, para que los tiempos establecidos,

las reglamentaciones y normas se cumplan.

Mediante la aplicacién de una encuesta que se realizara luego de terminada la feria a

los participantes y los visitantes.

Se evaluara cual ha sido el cambio y si los restaurantes han visto incrementadas las

ventas, los cambios que hay que hacery nimero de visitantes.
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CONCLUSIONES

En la investigacion realizada en el cantdn EI Chaco se contabilizaron 131 platos de los
cuales 46 son platos principales, 23 corresponden a caldos y sopas, 41 son
entremeses, 11 tipos de entradas, 9 son bebidas y 1 postre.

Los platos tradicionales como maitos y chichas no se preparan con frecuencia porque
ahi los residentes son colonos y no nativos.

En la actualidad se ofertan varios platos gastronémicos modernos, los ingredientes de
mayor demanda son los mariscos, los habitantes de El Chaco son los principales
consumidores.

Los turistas optan por consumir platillos preparados con ingredientes propios de El
Chaco como yuca, verde, caldo de gallina y trucha.

Los pobladores de ElI Chaco deben conocer sobre la cultura y tradiciones del cantdn
aparte de valorar el potencial turistico que representa la gastronomia, los paisajes,
cascadas y rios de gran caudal apto para deportes extremos, tierras productivas y
reservas naturales.

La alimentacion en la parroquia de Oyacachi es diferente al resto del Cantén, se basa
en el consumo de papas, mellocos, habas.

Solo en parroquias rurales como Sardinas, Linares y Gonzalo Diaz de Pineda se
preparan chicha de yuca, chicha de maduro y otros platos considerados platos
tradicionales y ancestrales.

Los residentes de EI Chaco ignoran la posibilidad que tienen de alimentarse

correctamente, aunque posean productos ricos en nutrientes.
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RECOMENDACIONES

Concientizar en escuelas y colegios de el cantdon El Chaco de la riqueza y variedad
gastronémica que posee.

Fomentar un adecuado manejo de alimentos y bebidas, a través de cursos y
capacitaciones.

Conceder un trato amable y amigable al turista que visita el lugar.

Realizar campafias para promover una correcta alimentacion y aprovechamiento de los
productos que en El Chaco producen.

Mejorar los accesos a las parroquias rurales de Linares, Gonzalo Diaz de Pineda,
Sardinas y Oyacachi.

Exigir a los propietarios de restaurantes y paraderos que obtengan las licencias y
permisos correspondientes.

Mejorar los servicios y adecuar la infraestructura turistica para ofrecer un excelente
servicio al turista.

Fomentar programas permanentes de informacion dirigida a la poblacion en general con

la finalidad de conservar las tradiciones de la gastronomia local.
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A. Encuesta (en blanco)

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

ML

L
En cuesta N (.  UNNERSIDADTECHICA

—— PARTICULAR DE LOJA
L Undotiled Cetdin d e

B
<8

Encuesta para determinar la produccién y consumo de comidas tipicas/tradicionales

/ancestrales de las diferentes regiones del Ecuador, en otros paises, midiendo el nivel de

conservacion o variabilidad de preparacion.

ASPECTOS GENERALES

Nombre del Barrio:
1. Cuéles son las comidas que conoce usted, que son propias de su lugar de
origen, gue se preparan y consumen habitualmente en el lugar donde usted
reside.
b. DONDE ,
a. c. QUIEN
RECOMIEN
NOMBRE LAS i
N° DA d. COMO SE LA PREPARA
DE LAS PREPARA
CONSUMIR
COMIDAS MEJOR
LAS
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
2. Cudél delas comidas que mencion6 enla primera pregunta, se preparan en
épocas de fiestas en el este sector donde usted reside.
a. b. DONDE c. QUIEN .
N° d. COMO SE LA PREPARA
NOMBRE | RECOMIEN LAS
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DE LAS DA PREPARA
COMIDAS | CONSUMIR MEJOR
LOS
1
2
3
4
5
6
7
3. Cuéles de las comidas de la primera pregunta, se elaboran y consumen con
mayor frecuencia en el sector donde usted reside.
b. DONDE ]
a. c. QUIEN
RECOMIEN
NOMBRE LAS i
N° DA d. COMO SE LA PREPARA
DE LAS PREPARA
CONSUMIR
COMIDAS MEJOR
LOS
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

4. Cuales de las comidas de la primer pregunta, son las mas demandadas

(restaurantes, puestos de comida, etc.) por lapoblacion residente (espafioles,

ecuatorianos, italianos, etc.) en el sector donde usted reside.
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b. DONDE )
a. c. QUIEN ]
RECOMIEN d. cOMO e. NACIONALIDAD
NOMBRE LAS
N° DA SE LA 1. 2. OTRA
DE LAS PREPARA
CONSUMIR PREPARA |ECUATORIA | NACIONALI
COMIDAS MEJOR
LOS NO DAD
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13

IIl. COMIDAS TRADICIONALES

5. Qué comidas tipicas/ tradicionales/ancestrales ecuatorianas conoce gue se

preparaban hace afios y en que han cambiado su preparacién en el lugar donde

usted reside.

a.
NOMBRE '
N bELAs b. CAMBIOS EN LA d. COMO SE LA PREPARA
COMIDAS PREPARACION
1
2
3
4
5
6
7
8
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9

10

6. Qué comidas ecuatorianas conoce que se preparaban hace afiosy que yano se

elaboran actualmente en el lugar donde usted reside.

> b. CONOCE USTED,
N° NOMBRE QUIEN SABE COMO SE d. COMO SE LA PREPARABA
ézazil LA PREPARABA
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

7. Qué comidas nuevas conoce que Se preparan por personas de origen

ecuatoriano en el lugar en donde reside.

c. LUGAR
a.
(lﬁ b. EN DONDE
- NOMBRE ]
< | N° INGREDIEN SELO d. COMO SE LA PREPARA
)] DE LAS ;
'L_) TE BASICO PUEDE
< COMIDAS
ADQUIRIR

<
A 1
=
8 2
— |3
~|a

5

6
O |8. Cual es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la
n
g elaboracién de comidas (propias de su lugar de origen (ecuatorianas)).
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a.

C.

d.

b. NOMBRE e. NOMBRE

NOMBRE NOMBRE NOMBRE f. NOMBRE

DEL DEL
DEL DEL DEL DEL

INGREDIEN INGREDIEN

INGREDIE i INGREDIE | INGREDIE i INGREDIENT
TE BASICO TE BASICO 3

NTE 5 NTE NTE c E BASICO 6

BASICO 1 BASICO 3 | BASICO 4

a. c. d.

NOMBRE b. NOMBRE |NOMBRE NOMBRE e. NOMBRE |f. NOMBRE

DE las DE de las DE de las DE de las DE de las DE de las

comidas comidas comidas comidas comidas comidas

QUE SE QUE SE QUE SE QUE SE QUE SE QUE SE

PREPARA |PREPARAN |PREPARA |PREPARA |PREPARAN |PREPARAN

N CON CON ESTE |N CON N CON CON ESTE |CON ESTE

ESTE INGREDIEN |ESTE ESTE INGREDIEN |INGREDIENT

INGREDIE |TE INGREDIE |INGREDIE |TE E

NTE NTE NTE

1 1 1 1 1 1

2 2 2 2 2 2

3 3 3 3 3 3

4 1 1 1 1 1

5 2 2 2 2 2

6 3 3 3 3 3

7 4 4 4 4 4
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B. Manual para aplicaciéon de encuestas.

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENCUESTA

s
By

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
La Universidid Catilica de Laja.

Para aplicar la presente encuesta deberd tener en consideracion lo siguiente.

1.

FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la realizacion
de su trabajo.

Remitirse sélo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.

Terminado el trabajo de campo, el encuestador debe revisar, ordenar y numerar
las encuestas para posteriormente tabularlas, y luego enviar a su director (archivo
tabulado y encuestas aplicadas).

MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

Elementos del trabajo:

Manual del encuestador

Encuestas (el nUmero de encuestas dependera de la muestra de cada cantén)
Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENCUESTADOR

Presentacion personal adecuada.

Utilice un lenguaje claro y sencillo.

Debe presentarse como profesional en formacién de la UTPL.

Explicar en términos claros el objetivo de la encuesta.

Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacién.

Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacion, usted no debe discutir
con ella ni presionarla.

Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en
particular, sino a varias.

NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENCUESTA
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e Revisar la encuesta varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de
la misma, asi como de las preguntas.

¢ No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
caracter personal que no contemple la encuesta.

e No mostrar sorpresa o desagrado ante las respuestas. La posicion del encuestador
debe ser neutral.

¢ No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista
afecta la disposicion del encuestado.

¢ Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
encuestado expresar sus respuestas completas.

¢ Lasolicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas
contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

¢ En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la encuesta se busca
obtener informacién que corresponda a la realidad.

e En los literales QUIEN LOS PREPARA MEJOR/CONOCE USTED, QUIEN SABE
COMO SE LO PREPARABA, deberd preguntar la maxima informacion de estas
personas, ya que ellos constituirdn los informantes clave (para las entrevistas).

e En el literal B (pregunta N°7) y a, b, c, d (pregunta N°8), averiguar la méaxima
informacién sobre lugares puntuales (huecas) del lugar en donde se pueden
encontrar los ingredientes, esta informacion les servird para el analisis de
resultados.

e La informacion secundaria, ademas de publicaciones de libros, revistas, internet,
etc. Podran encontrarla en los registro de iglesias, municipios (documentacion
histérica).

e EIl encuestado debe tener clara la diferencia entre: tipico, tradicional y ancestral:
Tipico: Un plato es tipico cuando se apropia del un sector por su preparacion, es
decir que este plato se volvié propio del sector, por ejemplo el “Cuy del Valle”.
Tradicional: Un plato es tradicional cuando, este se volvido de consumo continuo,
pero este plato o sus productos son introducidos de otro sector.

Ancestral: Proviene del toponimico y de lo histérico; es decir que es propio del
sector e histéricamente se viene preparando con productos del sector.

e Las encuestas deben aplicarlas a personas ecuatorianas que residen en el

lugar donde usted, estarealizando la investigacion.

En el encabezado de la encuesta se menciona el objetivo del estudio y del
alcance del mismo.

Encuesta para determinar la produccibn 'y consumo de comidas
tipicas/tradicionales/ancestrales de las diferentes regiones del Ecuador, en otros

paises, midiendo el nivel de conservacion o variabilidad de preparacioén.

Formato de la encuesta:
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Nombre del Barrio: En este espacio el encuestador debera escribir el nombre del
barrio en donde aplique la encuesta.

I ASPECTOS GENERALES

1. Cuales son las comidas que conoce usted, que son propias de su lugar de
origen, que se preparan y consumen habitualmente en el lugar donde usted
reside.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado y escribir el nombre de las
comidas ecuatorianas, que se preparan 0 consumen en el lugar en donde reside
el encuestado.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuéles son los
nombres de los sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y
turistas, o a su vez los (lugares) mas famosos o0 conocidos en donde se puede
consumir estas comidas.

c. Quién los prepara mejor: deberd preguntar al encuestado a detalle el nombre de
la empresa y/o persona en donde se preparan mejor estos platos.

d. Coémo se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparaciéon
de las comidas.

1. Cuéles son las comidas que conoce usted, que son propias de su lugar
de origen, que se preparany consumen habitualmente en el lugar donde
usted reside.

] c. QUIEN
Ne| @& NOMBRE DE Ré’éga'l\'E?\EA LAS d. COMO SE
LAS COMIDAS PREPARA | LA PREPARA
CONSUMIRLAS MEJOR

O NOOOB WNPF-

2. Cuél de las comidas que mencioné en la primera pregunta, se elaboran en
épocas de fiestas en este sector donde usted reside.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado y escribir el nombre de las
comidas ecuatorianas, que se preparan 0 consumen en el lugar en donde reside
el encuestado en épocas de fiestas.
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b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuéles son los
sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o0 a su vez los
(lugares) méas famosos o0 conocidos en donde se puede consumir estas comidas,
especialmente en épocas de fiesta.

c. Quién los prepara mejor: debera preguntar al encuestado a detalle el nombre de
la empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.

d. Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacién
de las comidas.

2. Cudl delas comidas que mencioné en la primera pregunta, se
preparan en épocas de fiestas en este sector donde usted reside.

a. NOMBRE b. DONDE c. QUIEN LAS |d. COMO SE
N° DE LAS RECOMIENDA PREPARA LA
COMIDAS CONSUMIRLOS MEJOR PREPARA

OO N OO W NP

[N
o

3. Cuadles de las comidas de la primera pregunta, se elaboran con mayor
frecuencia en este sector donde usted reside.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado y escribir el nombre de las
comidas del sector que se preparan con mayor frecuencia en el sector en donde
reside.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuéles son los
sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o0 a su vez los
(lugares) mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas.

c. Quién los prepara mejor: debera preguntar al encuestado a detalle el nombre de
la empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.

d. Cémo se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacién
de las comidas
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3. Cudles de las comidas de la primera pregunta, que se elaboran con
mayor frecuencia en este sector en donde reside.
b. DONDE c. QUIEN LAS .
Ne | & NOMBRE DE RECOMIENDA F?REPARA d. COMO SE
LAS COMIDAS CONSUMIRLOS MEJOR LA PREPARA
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Cuales de las comidas de la primera pregunta, son las mas demandadas por
la poblacion residente (restaurantes, puestos de comida, etc.) por la
poblacién residente (espafioles, ecuatorianos, italianos, etc.) en el sector en
donde usted reside.

Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado y escribir el nombre de las
comidas ecuatorianas, mas demandadas por los visitantes, en el sector en donde
reside.
Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los
sitios donde concurre més cantidad de personas de la zona y turistas, o a su vez los
(lugares) mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas.

. Quién los prepara mejor: debera preguntar al encuestado a detalle el nombre de
la empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.
Como se la prepara: debera preguntar al encuestado la forma de preparacion
de las comidas

4. Cuales de las comidas de la primera pregunta, son las mas
demandadas por la poblacion residente (restaurantes, puestos de
comida, etc.) por la poblacién residente (espafioles, ecuatorianos,
italianos, etc.) en el sector en donde usted reside.

b. DONDE | c. QUIEN LAS

N° a. NOMBRE DE LAS RECOMIENDA PREPARA d. COMO SE
COMIDAS CONSUMIRLOS MEJOR LA PREPARA

1

2
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PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

Qué comidas tipicas/tradicionales/ancestrales ecuatorianas conoce que se
preparaba hace afios y que han cambiado su preparacién en el lugar en
donde usted reside.

Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado y escribir el nombre de las
comidas ecuatorianas tipicas/tradicionales/ancestrales que se preparaba hace
afios y que han cambiado su preparacion en el lugar en donde reside.

Cambios en la preparaciéon: debe preguntar al encuestado cuales son los
cambios que se han realizado en la preparacion de las diferentes comidas (si
algun plato/bebida ha sufrido algin cambio o alteracién en sus ingredientes o
métodos de preparacion).

Como se la prepara: debera preguntar al encuestado la forma de preparacion
de las comidas

5. Qué comidas tipicas/tradicionales/ancestrales ecuatorianas conoce que
se preparaba hace afios y que han cambiado su preparacién en el
lugar en donde usted reside.

a. NOMBRE DE b. CAMBIOS EN LA d. COMO SE

N LAS COMIDAS PREPARACION LA PREPARA

OO N OB W N

=
o
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6. Qué comidas ecuatorianas, conoce que se preparaban hace afios y que ya no se
elaboran actualmente en el lugar en donde usted reside.

a. Nombres de las comidas: debe preguntar al encuestado el nombre de las comidas
ecuatorianas, que se preparaban hace afios y que en la actualidad ya no se preparan.

b. Conoce usted, quién sabe como se lo preparaba: preguntar al encuestado el
nombre de las personas que saben cémo se preparaban estos platos.

c. Coémo se la prepara: debera preguntar al encuestado la forma de preparacion de

las comidas

6. Qué comidas ecuatorianas conoce que se preparaban hace afiosy que
ya no se elaboran actualmente.

Ne| & NOMBRE DE b. CSO:';ECE(;JS;ESDE’ S:'EN d. COMO SE LA

LAS COMIDAS PREPARABA PREPARABA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

[ll. SOPAS/PLATOS FUERTES/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES

7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan por personas de origen
ecuatoriano en el lugar en donde reside.

a. Nombre de las comidas, preguntar al encuestado el nombre de las nuevas
comidas que conoce que se preparan los ecuatorianos en el sector en donde
residen.

b. Ingrediente Béasico: preguntar al encuestado cual es el nombre especifico del
ingrediente basico de las comidas. Puede existir la posibilidad de que el nombre
del ingrediente basico difiera de acuerdo al sector, y se lo conozca con varios
nombres, por lo tanto debe anotar todos los nhombres que indique el encuestado.

c. Lugar a adquirir: preguntar al encuestado nombre del lugar/es especifico (s), en
donde se puede adquirir el ingrediente basico.
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d.

Como se la prepara: debera preguntar al encuestado la forma de preparacion
de las comidas

7. Qué comidas nuevas conoce que Se preparan por personas de origen
ecuatoriano en el lugar en donde reside:

N

o

a. NOMBRE DE | b. INGREDIENTE ¢ Lgs'ﬁg EI:IJESSDE d. COMO SE
LAS COMIDAS BASICO ADQUIRIR LA PREPARA

ORI OIOINOO|U|A WN|F

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

8. Cudl es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la
elaboracion de las comidas (propias de su lugar de origen (ecuatorianas)).

Nombre del ingrediente basico 1, 2, 3, 4, 5, 6: indagar al encuestado, el nombre
del/los ingredientes basicos que mas se empleen en el sector en donde reside, para
la elaboracién de las comidas (especificar el nombre/s que se conoce
comunmente en la zona al ingrediente).

Nombre de la comida que se preparan con este ingrediente (a, b, ¢, d, e y f):
preguntar al encuestado el nombre de la comida que se preparan con los
ingredientes basicos.

8. Cuél es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se empleaen la
elaboracién de comidas (propias de su lugar de origen (ecuatorianas)).

a. NOMBRE b. NOMBRE |c. NOMBRE | d. NOMBRE | e. NOMBRE | f. NOMBRE
DEL DEL DEL DEL DEL DEL

INGREDIENTE | INGREDIENTE | INGREDIEN | INGREDIENT | INGREDIENT | INGREDIEN

BASICO 1 BASICO 2 TE BASICO | EBASICO 4 | EBASICO5 | TEBASICO
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2. NOMBRE b. NOMBRE c. NOMBRE |d. NOMBRE |e. NOMBRE |f. NOMBRE
DE de las DE de las DE de las DE de las

DE las DE de las . . . )

comidas QUE |comidas QUE comidas comidas comidas comidas

SE SE QUE SE QUE SE QUE SE QUE SE
PREPARAN |PREPARAN PREPARAN PREPARAN

CP:I;EPI': gT'AéN ZFSEPEASRTAEN CON ESTE |CON ESTE CON ESTE CON ESTE

INGREDIENTE | INGREDIENTE INGREDIEN |INGREDIENT |INGREDIENT |INGREDIEN
TE E E TE

1 1 1 1 1 1

2 2 2 2 2 2

3 3 3 3 3 3

4 1 1 1 1 1
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C. Parrilla para el ingreso de informacién (en blanco)

NUMER
0DE
ENCUES|
TA

NOMBRE DE
LA
PARROQUIA

1.Cudles son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector.

2, Cudles de las comidas que menciond en la primera pregunta, se preparan en

3. Cudles son las comida de la primera pregunta, se elaboran con mayor

épocas de fiestas en este sector. frecuencia.
NOMBRE DE LAS b. DONDE QUIENLOS  |d. COMO SE LAS NOMBRE DE LAS b. DONDE QUIEN LOS d. COMO SE LA NOMBRE DE LAS b. DONDE QUIEN LOS d. COMO SE LAS
. COMIDAS RECOMIENDA PRCEPARA MEIOR . PREPARA . COMIDAS RECOMIENDA PRCI.EPARA MEIOR . PREPARA . COMIDAS RECOMIENDA PRCéPARA MEIOR . PREPARA
CONSUMIRLAS CONSUMIRLOS CONSUMIRLOS
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4, Cuales son las comida de la primera pregunta, son las demandadas, por los
visitantes en este sector.

5. Qué comidas tipicas/ tradicionales/ancestrales conoce que existian hace
afios y en que ha cambiado su preparacion

6. Qué comidas conoce que se prepara hace afios y que ya
no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. DONDE
RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

¢. QUIEN LOS
PREPARA MEJOR

d. COMO SE LAS
PREPARA

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. CAMBIOS EN LA
PREPARACION

¢. COMO SE LA PREPARA

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. CONOCE USTED,
QUIEN SABE COMO
SE LA PREPARABA

d. COMO SE LA
PREPARABA
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7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el cantdn:

8. Cuadl es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se emplean en la elaboracion de comidas

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. INGREDIENTE
BASICO

¢. LUGAR DONDE SE
LO PUEDE ADQUIRIR

d. COMO SE LA
PREPARA

a. NOMBRE DEL INGREDIENTE
BASICO 1

b. NOMBRE DEL INGREDIENTE
BASICO 2

¢. NOMBRE DEL INGREDIENTE
BASICO 3

d. NOMBRE DEL INGREDIENTE
BAsICO 4

a. NOMBRE DE las comidas
QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE

b. NOMBRE DE las comidas
QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE

c. NOMBRE DE las comidas
QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE

d. NOMBRE DE las comidas
QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE
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D. Instructivo para el ingreso de informacion
INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION DE LAS ENCUESTAS A LA
PARRILLA

Previo al ingreso de informacién debe:

1. Revisar las encuestas, de manera que estén debidamente llenadas, es decir:
Debe tener logica la informacion receptada.
Deben estar totalmente llenas.
La informacion debe ser fidedigna.
Deben estar con letra entendible.

2. Numerar las encuestas, escribir en la parte superior derecha el nUmero de encuesta
que corresponda.

Al momento de ingresar la informacién a la parrilla, hay que tener en consideracion lo
siguiente:

Si la redaccién es larga sintetizar la respuesta, pero teniendo cuidado de que no se pierda la
esencia de la informacion.

Al escribir la informacion en la parrilla, debe utilizar un mismo formato de letra y presentacion,
por ejemplo: lo correcto seria “Jugo de araza”, vy lo incorrecto seria, ingresar solo la
palabra “Jugo” o a su vez se ingrese con minusculas “jugo”, también puede presentarse el
caso de que la digitalizacion se la realice con errores, por ejemplo “Jugo”, debe estar toda
la informacién ingresada a la patrrilla con el mismo formato, ya que al momento de tabular los
resultados, puede presentarse dificultades.

a. En el literal a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, puede existir repeticién con el nombre de
las comidas (Preg. 1, 2, 3, 4, 5, 6 y 7), no hay inconveniente en que se repitan,
igualmente debe escribirlos.

Asi mismo pueden existir nombres de comidas que no pertenezcan a la zona, debe
igualmente escribirlos en la parrilla.

Puede existir la posibilidad que a la misma comida se la conozca con diferentes
nombres, deberd ingresar en la parrilla todos los nombres.

b. En el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS (Preg. 1, 2, 3 y 4), se debera
especificar el lugar (macro-micro: barrio, direccion) exacto, que recomiendan
consumirlas.

c. En el literal c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR (Preg. 1, 2, 3 y 4), es posible que haya
alguna asociacién con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, asi se
repita debe escribir la respuesta que consta en la encuesta.

d. En el literal d. COMO SE PREPARA (Preg. 1, 2, 3,4,5,6 Y7), debe escribir la forma
de preparacion de cada comida.

Sien alguno de los literales no quiso responder él encuestado 0 no sabia responder,
deberda llenar en la parrilla de la siguiente manera.
NC= No contesta
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NSC= No sabe contestar/Desconoce
Se escribirh NC/NSC, en caso de que sea estrictamente necesario.

e. Enel literal b. CAMBIOS EN LA PREPARACION (Preg. 5), debe escribir el cambio
exacto de la preparacion, de cada uno de los platos.

f. En el literal b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA PREPARA (Preg. 6),
debe escribir el nombre y apellido (completos) de la persona, que sabe preparar las
comidas. Puede existir la posibilidad de que existan dos personas que puedan
preparar las comidas, en este caso debe escribir los dos nombres (completos).

g. Enlos literales a, b, cyd, de la NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO (1, 2,3Y 4),
de la pregunta N°8, debe escribir el nombre del ingrediente basico, puede existir la
posibilidad de que al mismo ingrediente se lo conozca con varios nombres, debe
escribir todos los nombres que le haya respondido el encuestado.

h. Enlos literales a, b, cy d, NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE (pregunta N°8) debe escribir en cada espacio, el nombre de
cada comida que se prepara con el ingrediente escrito en NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO.

Para la columna (A) Numero de encuesta, debe ingresar el nUmero de encuesta, de acuerdo a |
ingreso de informacion.

Con respecto a la pregunta: 1. Cudles son las comidas que usted conoce, que son propios
del sector, esta tiene tres variables:

Columna (C), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (D), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre exacto
del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (E), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la
persona/s que consta en la encuesta.

Columna (F), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacién de cada
uno de las comidas.

En relacion ala pregunta: 2. Cual de las comidas que menciond en la primera pregunta, se
preparan en épocas de fiesta en este sector.

Columna (G), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (H), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre exacto de
la/s persona/s del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (l), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nhombre exacto de la
persona/s que consta en la encuesta.
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Columna (J), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacién de cada
uno de los platos.

En relacion ala pregunta: 3. Cudles de las comidas de la primera pregunta, se elaboran con
mayor frecuencia.

Columna (K), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (L), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, deberé escribir el nombre exacto del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (M), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la
persona, 0 personas gque consta en la encuesta.

Columna (N), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacién de cada
uno de los platos.

En relacién a la pregunta: 4. Cudles de las comidas de la primera pregunta, son las mas
demandadas por los visitantes en este sector.

Columna (O), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida que
conste en la encuesta.

Columna (P), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre exacto
del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (Q), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la
persona, o personas que consta en la encuesta.

Columna (R), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacion de cada
uno de los platos.

En relacién a la pregunta: 5. Qué comidas tipicas/tradicionales/ancestrales conoce que
existian hace afos y que han cambiado su preparacion.

Columna (S), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, deberé digitalizar el nombre de las comidas que
conste en la encuesta.

Columna (T), b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, debera escribir los cambios en la
preparacion que existan de cada uno de las comidas.

Columna (U), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacion de cada
uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 6. Qué comidas conoce que se preparaban hace afios y que ya no
se elaboran actualmente.
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Columna (V), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de las comidas que
conste en la encuesta.

Columna (W), b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA PREPARABA, debera
escribir el nombre exacto de la persona/s que saben preparar cada una de las comidas, 0 a
su vez puede ser el nombre del restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (X), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacién de cada
uno de los platos.

En larelaciéon ala pregunta 7: Qué comidas nuevas conoce:

Columna (Y), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de las comidas que
conste en la encuesta.

Columna (Z), b. INGREDIENTE BASICO, debera escribir el nombre/s del o los ingredientes
basicos que consten en la encuesta.

Columna (AA), c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR, debera escribir el nombre
exacto del lugar, restaurante, mercado, persona que consta en la encuesta.

Columna (AB), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparaciéon de cada
uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 8. Cudl es el ingrediente basico del sector que mas se emplea en
la elaboracion de comidas.

Columna (AC), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, debera escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AC), a. NOMBRE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE INGREDIENTE,
debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente basico anotado
anteriormente.

Columna (AD), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2, debera escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AD), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir de las comidas que se prepara/n con el ingrediente basico que
se anoto anteriormente.

Columna (AE), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, debera escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente bésico.

Columna (AE), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente
basico que se anot6 anteriormente.
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Columna (AF), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, debera escribir el nombre del
ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente bésico.

Columna (AF), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente
basico que se anot6 anteriormente.
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E. Entrevista (en blanco)

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

O - [ calle .
O Provincia i ) Parroquia ] Comunida
< Canton: | Ciudad: /localidad
N d:
_I Z
<
)
o
-
%) L Direccion | Tiempo
x g & Nombres y _
w 5 < 4 _ Edad: Sexo: y que vive en
B >~ Apellidos:
O n = < pellidos: )
< < X 4 teléfono | el sector:
r Q Q O
Sz
Nombre de la comida
Con gqué otros nombres se laconoce a
esta comida
Tipologia de la comida
Tipo de comida
Alta Media Baja

Sensibilidad al cambio

Lugar/es de expendio/adquisicion (actores

locales)

Lugares mas cercanos al lugar de

preparacion

Ingredientes

Ingrediente principal

Preparacion

0
.§ Acompafiamiento
‘% Combinacion/sustitucion de productos
g Recomendaciones de preparacion (tips
8 especiales o secretos)
Nombre de las comidas que se preparan
con el ingrediente base
g S @ |Ollas de barro
o ®© o
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Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Valor histérico y cultural: origen e historia

de la comida

Por qué del nombre/frases relacionadas con

la comida

Significado que posee la comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y fiestas en que se

prepara)

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacién con mitos/leyendas

Relaciéon con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

organi

Promocionan la comida

Comercializan el comida

producciéon |[ciones/

del
ingrediente |zacion

Produccién directa (consumo interno)

Comercializan

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Produccion del

Ingrediente base

Area

Region (Costa, Sierra, Oriente)

Provincia

Poblacién

Epocas de produccion
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F. Manual para la aplicacion de entrevistas.
UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENTREVISTA

=

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
La Univensidid Catlica d Laja.

Para aplicar las entrevistas deberd tener en consideraciéon lo siguiente.

6. FUNCIONES DEL ENTREVISTADOR.

e Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la realizacién de
su trabajo.

¢ Remitirse sbélo a realizar las preguntas gue contiene la entrevista.

e Terminado el trabajo de campo, el entrevistador debe revisar la informacion y tipearla
en el formato de la entrevista para posteriormente tabular, y luego enviar a su director
(archivo tabulado).

o Deberatomar cinco fotos diferentes en digital por cada comida.

Cuya resolucién debe ser de 10 a 14 mega pixeles

Con una buena composicién fotografica (en la foto no deben haber personas).

7. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

o Elementos del trabajo:
- Manual del entrevistador
- Entrevistas (el nimero de entrevistas dependera de la seleccion que se realice
conjuntamente el director con los estudiantes)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

- Cémara de fotos
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8. NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENTREVISTADOR

e Presentacién personal adecuada.

e Utilice un lenguaje claro y sencillo.

e Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

e Explicar en términos claros el objetivo de la entrevista.

e Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacién.

¢ Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacion, usted no debe discutir con
ella ni presionarla.

o Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en

particular, sino a varias.

9. NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENTREVISTA

e Revisar la entrevista varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asi como de las preguntas.

¢ No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
caracter personal que no contemple la entrevista.

e No mostrar sorpresa o0 desagrado ante las respuestas. La posicion del entrevistador
debe ser neutral.

e No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la entrevista
afecta la disposicion del entrevistado.

e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
entrevistado, expresar sus respuestas completas.

e La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las preguntas
contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

e En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la entrevista se busca

obtener informacion que corresponda a la realidad.

10. ASPECTOS QUE DEBEN TENER EN CONSIDERACION PREVIO Y DURANTE LA
APLICACION DE LAS ENTREVISTAS
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Recuerde que del éxito de la obtencion de informacion en la entrevista depende de usted, ya
que hay que tener prudencia para poder llegar a las personas, y que faciliten la informacién y

preparacion de la comida.

e Las entrevistas estan dirigidas Unicamente a las comidas tipicas, tradicionales y
ancestrales.

e Se deberd llenar dos fichas por comida; es decir dos entrevistas por cada comida (dos
fichas por plato: dos informantes claves, mismos que no pueden pertenecer a la misma
familia).

¢ Una vez que los informantes claves cumplan los requisitos, también se debe tomar en
consideracién que los mismos deben residir preferiblemente en las zonas rurales.

o Al momento de aplicar las entrevistas, hay que tener cuidado de que los informantes
claves no se sientan interrogados.

o De ser factible contactarse con los informantes claves, para determinar el dia, lugar,
hora en la que podran atendernos.

e Lograr en lo posible que se realice la preparacion de la comida.

e La entrevista se la debe realizar con tres generaciones atrds, es decir se debera
preguntar como prepara el informante clave, como preparaba su madre y como lo
hacia su abuela.

o Las entrevistas deben realizarse con objetividad, es decir hay que tener cuidado de la
informacién que dan los informante claves, que la misma no sea subjetiva.

e Se debe tener en cuenta que los informantes claves, pueden brindar informacion
errada, y esto puede ser por desconocimiento.

e Deberan presentar 5 fotografias diferentes por cada comida.

LOCALIZACION

Provincia: Deberd escribir el nombre de la provincia en la que se esta realizando la entrevista.
Cantén: Debera escribir el nombre del cantdn en la que se esta realizando la entrevista.
Ciudad: Deberé escribir el nombre de la ciudad en la que se esté realizando la entrevista.
Parroquia: Debera escribir el nombre de la parroquia en la que se esta realizando la
entrevista.

Calle/localidad: Debera escribir el nombre de las calles o localidad en la que se esta

realizando la entrevista.
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Comunidad: Debera escribir el nombre de la comunidad en la que se estd realizando la

entrevista.

CARACTERISTICAS DEL INFORMANTE CLAVE

Nombres y Apellidos: Debera escribir los nombres y apellidos completos de las persona/s que
son informantes claves.

Edad: Debera escribir la edad de los informantes claves, mismos que deberan ser mayores
de 40 afios de edad.

Sexo: Deberé escribir el sexo de los informantes claves.

Direccion y teléfono: Debera escribir la direcciébn completa y el nimero de teléfono de los
informantes claves.

Tiempo que vive en el sector: Deberd escribir el tiempo que viven en el sector de los
informantes claves, mismo que no debera ser menor de cinco afos.

Nombre de la comida: Debera escribir el nombre completo de la comida tipica, tradicional o
ancestral.

Con qué otros nombres, se la conoce a esta comida: Debera escribir con que otros
nombres se la conoce a la comida tipica o tradicional.

Tipologia del plato: Debera escribir el tipo de comida al que pertenece, por ejemplo:
entrada fria, envueltos, caldos, sopas, etc.

Tipo de comida: Debera escribir si la comida es tipica, tradicional o ancestral.

Tipico: Un plato es tipico cuando se apropia del un sector por su preparacioén, es decir que
este plato se volvié propio del sector, por ejemplo el “Cuy del Valle” o “Cuyes de Ficoa”
Tradicional: Un plato es tradicional cuando, este se volvido de consumo continuo, pero este
plato o sus productos son introducidos de otro sector.

Ancestral: Proviene del toponiminico y de lo histérico; es decir que es propio del sector e
histéricamente se viene preparando con productos del sector.

Sensibilidad al cambio: Se colocara una “X” segun corresponda:

Alto: Cuando al plato de comida, ya no se lo preparan por diversas indoles (anotar las razones)
0 a su vez la preparacion es casi nula.

Medio: Cuando la comunidad no esta interesada en mantener su preparacion y consumo.
Bajo: Cuando la comunidad manifiesta interés en su preparacion y consumo, pero existe

variacion en la preparacién y consumo.
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Lugar/es de expendio/adquisicién (actores locales): Deberan anotar el o los nombres de
los lugares en donde se prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.
Lugares mas cercanos al lugar de preparacion: Esto se refiere a los lugares de referencia

para poder llegar al lugar de preparacién de la comida tipica, tradicional o ancestral.

CARACTERISTICAS

Ingredientes: Deberan anotar todos los ingredientes que se requieren para la preparacion de
la comida tipica, tradicional y ancestral.

Ingrediente principal: Deberan anotar el nombre del ingrediente principal con el que se
prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.

Preparacion: Deberan anotar la preparacion de la comida tipica, tradicional o ancestral.
Acompafiamiento: Deberan anotar el nombre de los productos con que se acompafia o sirve
la comida tipica, tradicional y ancestral.

Combinacién/sustitucion de productos: Deberan anotar el nombre de los productos con
gue se combina o se sustituye algunos de los ingredientes de la comida tipica, tradicional o
ancestral.

Recomendaciones de preparacién (tips especiales o, secretos): Deberan anotar los tips
especiales o recomendaciones (secretos de la abuela) con que se preparan la comida tipica,
tradicional y ancestral.

Nombre de los platos con el ingrediente base: Deberan anotar el nombre de otras comidas
(sean o no tipicas, tradicionales 0 ancestrales) que se preparan con el ingrediente basico de la

comida tipica, tradicional o ancestral que se esté investigando.

UTENSILIOS PARA LA PREPARACION

Ollas de barro / Horno de barro/Utensilios de madera/Cocina a lefia/Otros (anotar otros
que no consten en la ficha): Deberan anotar si existe algun cambio en el empleo de los
diferentes utensilios con los que originalmente se prepara la comida tipica, tradicional o

ancestral.

USOS Y CONSERVACION (VALORACION HISTORICA)

Valor histérico y cultural: origen e historia de la comida: Deberan averiguar el origen e
historia de la comida tipica, tradicional o ancestral.

Por qué del nombre/frases relacionadas con el plato: Deberan averiguar el por qué del

nombre y las frases alusivas a la comida tipica, tradicional o ancestral.
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Significado que posee la comida: Deberan averiguar el significado que tiene la comida
tipica, tradicional o ancestral.

Usos: Deberan averiguar el uso que se le da en la comunidad a la comida tipica, tradicional o
ancestral.

Qué representa: Deberan averiguar la representacion de la comida tipica, tradicional o
ancestral que tiene en la comunidad.

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan): Deberan averiguar en qué fechas, meses
y fiestas se prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.

Por qué se prepara en estas fiestas/ Relacion con las fiestas: Deberan averiguar el por
gué se la prepara a la comida tipica, tradicional o ancestral en las fiestas y la relacién que tiene
con las mismas, segun lo que indique el informante clave.

Relacion con mitos/leyendas: Deberan averiguar la relacion que tiene la comida tipica,
tradicional o ancestral con mitos o leyendas del sector.

Quién los elabora: Deberan averiguar el nombre de la/s personas que elaboran la comida
tipica, tradicional o ancestral.

Quienes lo consumen: Deberan averiguar si las personas que consumen la comida tipica,

tradicional o ancestral es Unicamente por la poblacién o por turistas.

INSTITUCINES/ORGANIZACIONES

Promocionan la comida: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente promocionan la comida tipica, tradicional o ancestral.

Comercializan la comida: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente comercializan (ya sea que estén empleando métodos técnicos de conservacion de

la comida u otros) la comida tipica, tradicional o ancestral.

CENTROS DE PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Produccion directa (consumo interno): Averiguar si la produccion del ingrediente base de de
la comida tipica, tradicional o ancestral es de produccion propia del informante clave, y si esta
produccién es empleada para autoconsumo.

Comercializan: Averiguar si la produccion del ingrediente base de la comida tipica, tradicional
0 ancestral, a mas de servir para autoconsumo, esta es comercializada a otros sectores (anotar
a qué sectores, nombres de empresas, mercados, personas, etc.) y si es al por mayor o al por

menaor.
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Mercados (al mayorista): Averiguar si la adquisicion del ingrediente base de la comida tipica,
tradicional o ancestral, la realizan en mercados al por mayor, asi mismo averiguar el nombre
de los lugares o personas de la adquisicion.

Mercados (al minorista): Averiguar si la adquisicion del ingrediente base de la comida tipica,
tradicional o ancestral, la realizan en mercados, tiendas, etc. al por menor, asi mismo

averiguar el nombre de los lugares o personas de la adquisicién.

PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Area: Se debera preguntar sobre el area de produccion (el nombre del lugar especifico) del
ingrediente base y si la produccion es a gran escala.

Regién (Costa, Sierra, Oriente): Se debera preguntar sobre la region en donde se produce el
ingrediente base y si se lo esta exportando.

Provincia: Pregunta el nombre de la provincia en donde se produce el ingrediente base
Poblacion: Pregunta el nombre de la poblacién en donde se produce el ingrediente base

Epocas de produccion: Pregunta las épocas (meses) en que producen el ingrediente base.
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G. Entrevistas (llenas y corregidas)

Entrevista N° 1

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provi | Cantén | Ciud | Parr | Calle | Comunidad:
ncia: ad: oqui | /loca
a lidad
zZ
o
O Napo | El El El Merc
<
E Chaco | Chac | Chac | ado
5 0 o
O
-
Nombres y Edad | Sexo | Direc | Tiempo que vive en el sector:
Apellidos: cion
1 y
w
0O w teléf
2 2
(<_) — ono
= 0O
How
* 5 Edmundo 55 Masc | 9856 | 55 afios
i
5 g Modesto Diaz ulino | 9219
< X ;
o 8 Gonzalez
S 2
Nombre de la comida Cuy asado
Con qué otros nombres se la Aji de cuy
conoce a esta comida
Tipologia de la comida Plato principal, asado
Tipo de comida Tipico
Sensibilidad al cambio Alta Medi | Baja
a
X
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Lugar/es de Mercado de El Chaco

expendio/adquisicion (actores

locales)

Lugares mas cercanos al lugar | Unidad de Policia Comunitaria de El Chaco

de preparacion

Ingredientes

Ajo, comino, sal, manteca de chancho

Ingrediente principal

Cuy

Preparacién

Se muele en piedra la sal, ajo y comino se alifia, mientras se

asa se embadurna de achiote con manteca.

Acompafiamiento

Zarza de mani, papas, ensalada, lechuga, porcion de

aguacate y arroz.

Combinacion/sustitucién de

productos

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales o

secretos)

El cuy lo crian en la Sierra porque se lo alimenta con alfalfa,

se lo sacrifica a los ocho meses.

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente

Caracteristicas

Estofado, Locro y Ceviche

base
Ollas de barro No
Horno de barro No

Utensilios de madera

Son de madera los palos en los cuales se asa al carbon el

cuy.

Cocina a lefla

No

Otros:

Utensilios para la preparacién

Valor histérico y cultural: origen

e historia de la comida

Antiguamente el cuy tenia uso medicinal.

Por qué del nombre/frases

Usos y
conservacio

El nombre "Cuy asado" es precisamente porque el cuy se
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relacionadas con la comida

asa al carbon.

Significado que posee la comida

NS

Usos Se lo prepara y consume solo el Domingo y fiestas
cantonales.
Qué representa NS

Temporada (fechas vy fiestas en

que se prepara)

Fiestas cantonales son en Mayo.

Por qué se prepara en estas

fiestas

Para las personas del cantdn se ha constituido en un plato

tipico y muy apetecido.

Relacién con mitos/leyendas

NS

Relacion con las fiestas

La costumbre se ha transmitido desde la Sierra donde es

comun este plato.

Quién los elabora

El Sefior Edmundo Diaz y su Esposa son los mas conocidos

en el Chaco para elaborar el plato.

Quienes lo consumen

En la mayoria consume la poblacién.

Promocionan la comida

Municipio de EL Chaco

S N
o c
S g
£ 5 | Comercializan el comida Se comercializa a través del expendio en el mercado.
[7)] ~
c 3
Produccién directa (consumo La esposa del Sefior Diaz cria los cuyes, pero dice que lo

g interno) hace en la provincia del Cotopaxi.
5
I3 Comercializan En el cantén no lo hace a veces lo realiza en sitio donde cria
[&]
3 2 los cuyes.
° ®©
o Q
L g Mercados (al mayorista) No
o Q2
°© - —
£ 2 | Mercados (al minorista) No

(@]
o=
o Area Provincia Cotopaxi (en el campo).
©
(&)
> -7 . - .
S 7 | Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
© ©
S
o c
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Provincia Cotopaxi

Poblacién

Epocas de produccion Todo el afio

Entrevista N° 2

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pro | Cant | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
vinc | 6n: dad:
ia:
z
o .
O Nap | EL Sardinas Frente a la chancha
<
N o} Chac
-
S 0
@]
|
Nombres y | Eda | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que
3 Apellidos: d: vive en el
w
a lJ>J sector:
< <
20 Maria 54 | Femenino 081499102 54 afios
n u . ~
* 5 Gertrudis afos
L
5 é Alquinga
< ad
d O Ango
< LL
o =
Nombre de la comida Cuy asado
Con qué otros nombres NS
se la conoce a esta
comida
Tipologia de la comida Plato principal, asado
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Tipo de comida

Tipico

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

X

Lugar/es de
expendio/adquisicién

(actores locales)

En casa, y en las fiestas de Parroquializacion.

Lugares mas cercanos al

lugar de preparacion

Canchas de la Parroquia Sardinas.

Ingredientes

Pimiento, ajo, paitefia, comino, cilantro, sal y achiote.

Ingrediente principal

Cuy

Preparacién

Lavar y dejar orear, licuar pimiento, ajo, paitefia, cilantro, comino y

achiote, alifiar el cuy con sal de un dia al otro, asar al carb6n por

unos 40 minutos.

Acompafiamiento

Papas cocinadas y zarza de mani.

Combinacion/sustitucién

de productos

Recomendaciones de NO
preparacion (tips
especiales o secretos)
(2]
(U .
2 Nombre de las comidas
(2]}
|5 gue se preparan con el
& ingrediente base
IS
O
Ollas de barro No
Horno de barro No
© —
P Utensilios de madera Palos de madera para asar el cuy.
T
Q je= - ~
«» 9 Cocina alefia No
2 &
2 g3 otros: Carbon para asar.
(&) [
+— f.
o 9
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Valor historico y cultural:

Saben que el plato es tipico de Ambato, que gusta a la poblacion

origen e historia de la del cantén.
comida

Por qué del nombre/frases NS
relacionadas con la comida

Significado que posee la NS
comida

Usos Fiestas
Qué representa NS

Temporada (fechas y

fiestas en que se prepara)

Fiestas de la Parroquia en Junio

Por qué se prepara en

estas fiestas

Gusta a la poblacién.

Relacion con

mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Se realiza un concurso de platos tipicos.

Quién los elabora

Personas que deseen inscribirse al concurso.

Quienes lo consumen

Visitantes y residentes.

Promocionan la comida

Solo en fiestas, la Junta Parroquial lo hace.

es/orqaniz

Comercializan el comida

Se comercializa en fiestas parroquiales.

Produccién directa

(consumo interno)

Se realiza en las &reas rurales de la parroquia.

Prod |Centros de produccion delInstitucion [Usos y conservacién (Valoracion histoérica)

g Comercializan No, solo es para autoconsumo.
b

o

& Mercados (al mayorista) No hay comercio al por mayor.
[

9

g Mercados (al minorista)

O

k=

fg Area Parroquia Sardinas

O

=)
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Regién (Costa, Sierra,

Oriente)

Oriente

Provincia

Napo

Poblacién

Epocas de produccion

Baja, pero todo el afio.

Entrevista N° 3

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provin | Cantén | Ciudad | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
cia:
Napo EL El Av. Francisco de Orellana
Chaco | Chaco
3 Nombres y Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que
w
o] g Apellidos: vive en el
%))
g5 sector:
5w
¥ B Rosa Amelia 65 Femenino 080559293 40 Afios
L
5 <§( Cando Afios
< X . .
ad O Chariguaman
< LL
o Z

z
=2

ombre de la comida

Caldo de Gallina

Con qué otros nombres se

la conoce a esta comida

Caldo de ave, caldo de gallina de campo.

Tipologia de la comida

Caldos y Sopas

Tipo de comida

Tipico
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Sensibilidad al cambio Alta

Media Baja

Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Mercado, Restaurantes y hogares.

Lugares mas cercanos al

lugar de preparacion

El Mercado queda cerca a UPC.

Ingredientes

Arroz, zanahoria, cebolla blanca, alverja, apio, sal, maggi

Ingrediente principal

Gallina de campo

Preparacién

Se cocina la gallina entera cuando hierve se pone arroz,
zanahoria picada en cuadros, cebolla blanca, arveja, rama de

apio, sal y maggi.

Acompafiamiento

Papa cocinada y picadillo (cebolla blanca y cilantro picado

finamente)

Combinacion/sustitucién de

productos

Yuca cocinada en lugar de papa cocinada.

Recomendaciones de

preparacion (tips especiales o

secretos)
®
2 Nombre de las comidas que Seco de gallina
(2]
5 se preparan con el
2
s ingrediente base
©
O
Ollas de barro
Horno de barro
© o
= Utensilios de madera
T
Q c - =
» ©| Cocinaalefia
° g
® 3
c ol Otros:
QO o
e —
O o
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Valor historico y cultural:
origen e historia de la

comida

Se piensa que su origen es la Regién Costa.

Por qué del nombre/frases
relacionadas con la comida

Significado que posee la

comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas

en que se prepara)

Se prepara para fiestas familiares y fiestas de Cantonizacién

gue son en Mayo.

Por qué se prepara en estas

fiestas

Por gusta y por tradicién.

Relacién con mitos/leyendas

Se tiene el mito que es bueno para los resfriados y recuperarse
de las enfermedades.

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

En el Chaco las personas que venden en el mercado y en los

Restaurantes.

Quienes lo consumen

Pobladores y visitantes

es/organiz

Promocionan la comida

Municipio de el Chaco

Comercializan el comida

La elaboracién es de la manera artesanal.

Centros de produccién del|institucion {Usos y conservacion (Valoracién histérica)

ingrediente base

Produccidn directa (consumo

interno)

Las gallinas son criadas en el campo de El Chaco.

Comercializan

Las personas que crian las gallinas comercializan.

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

También se las vende en el mercado o en tiendas.
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Epocas de produccion

Todo el afio pero la demanda aumenta en Diciembre.

@ Area Rural
©

o]

% Regidn (Costa, Sierra, Oriente
g] .

5 Oriente)

o

(@]

= Provincia Napo
O

©

S Poblacion

k3)

[&]

>

©

o

S

o

Entrevista N° 4

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pro | Can | Ciu | Parroquia: Calle /localidad:
vinc | ton: | dad
ia:
z
o
2 Nap | El El 23 de Mayo y 12 de Febrero
E 0 Cha | cha
é co |co
|
Nombres Eda | Sexo: Direccidn y teléfono Tiempo que
3 y d: vive en el
w
o] g Apellidos: sector:
g 32
8 O | Cleofe 53 Femenino 90320750 5 afios
n w . ~
¥ 5| Elisa afo
i
5 <§( Carrasco S
< X
o 8 Montero
S z

Nombre de la

comida

Caldo de Gallina

Con qué otros
nombres se la

conoce aesta

Caldo de Gallina criolla
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comida

Tipologia de la Caldos y Sopas
comida
Tipo de comida Tipico
Sensibilidad al Alta Media Baja
cambio
X

Lugar/es de
expendio/adquisici
on (actores

locales)

Restaurante "Dofa Cleo"

Lugares més
cercanos al lugar

de preparacién

Diagonal al Municipio

Caracteristicas

Ingredientes

Sal, alifio (ajo, paitefia, comino, apio licuado todo), yuca, papa nabo,

zanahoria, arveja.

Ingrediente principal

Gallina criolla

Preparacion

Se pelay lava la gallina y se la cocina en una olla entera, se la pone a
hervir con sal, alifio y en olla aparte se cocina la yuca, se saca la gallina se

pone papa nabo, zanahoria picada y arveja.

Acompafiamiento

Yuca cocinada

Combinacion/sustituc

i6n de productos

Papa o papa china cocinada en lugar de yuca

Recomendaciones de
preparacion (tips
especiales o

secretos)

Cocinar la gallina entera

Nombre de las
comidas que se

preparan con el

Seco de pollo, Seco de gallina criolla
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ingrediente base

Utensilios parala

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cuchara de palo

Cocina a lefia

Su Madre cocinaba el Caldo de Gallina en lefia.

Otros:

La Sefiora utiliza el menaje de cocina de acero inoxidable.

Usos y conservacion (Valoracién historica)

Valor histérico y
cultural: origen e
historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que

posee la comida

Usos

En el restaurante preparan el caldo todos los lunes por las mafianas, y fines
de semana.

Qué representa

Temporada (fechas
y fiestas en que se

prepara)

En fiestas familiares se hace el Caldo de gallina.

Por qué se prepara

en estas fiestas

Es una manera de alagar a sus invitados preparando lo mejor que pueden

ofrecer.

Relaciéon con

mitos/leyendas

Relacién con las

fiestas
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Quién los elabora

Sefiora Elisa por propia iniciativa para su expendio.

Quienes lo consumen

Clientes en su restaurante.

Instituciones/orga

Promocionan la

comida

Municipio de El Chaco

Comercializan el

comida

La comercializacion se la realiza directamente en el restaurante.

Produccién directa

(consumo interno)

Personas que viven en el area rural proveen de las gallinas.

Produccidn del Ingrediente base

©
2 | Comercializan
b=
[&]
S | Mercados (al
©
© | mayorista)
o
S
o | Mercados (al Surten directo al restaurante
o
g minorista)
[}
O rd
Area Linares, Bombdn, San Juan, Sardinas

Regién (Costa,

Sierra, Oriente)

Provincia

Poblacién

Epocas de

produccién

En fin de afilo aumenta la produccién.

Entrevista N° 5

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA
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Prov | Cant | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:

incia | 6n: dad
pd
®] - —
O Nap | El El Barrio la Revolucion
<
N o Cha | Cha
-
5 co co
O
|
- Nombres y | Eda | Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive en
O w Apellidos: d: el sector:
n >
5 3
g O Rosa Amelia | 65 Femenino 80559293 40 afios
n w ~
x* B Cando afo
L
5 g Chariguama | s
< nd
x O n
< LL
o Z
Nombre de la comida Hornado
Con qué otros nombres
se la conoce a esta
comida
Tipologia de la comida | Platos principales/ Horneados
Tipo de comida Tipica
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

X

Lugar/es de Mercado

expendio/adquisicion

(actores locales)

Lugares mas cercanos

al lugar de preparacion

Cerca al UPC de El Chaco

Ingredientes

Cebolla blanca, ajo, paitefia, comino, achiote, apio y sal.

Caracterist

icas

Ingrediente principal

Carne de cerdo

152




Preparacién

Se licua la cebolla blanca, ajo, paitefia, comino, achiote, apio. Se
alifia con la preparacién licuada y con sal, se mete al horno de lefia

de cinco a seis horas durante la noche.

Acompafiamiento

Se acompafia de tortillas, lechuga picada, mote y encebollado.

Combinacién/sustitucié

n de productos

Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

Pinchar la carne e introducir el alifio, dejar alifiado unas horas antes

del horneado.

Nombre de las comidas
gue se preparan con

el ingrediente base

Fritada

Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

El cerdo se hornea en horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

La fuente donde se hornea es de aluminio.

Usos y conservaciéon (Valoracion historica)

Valor histérico y
cultural: origen e
historia de la comida

El cerdo fue una introduccién de los espafioles, las técnicas de

cocina indigenas y espafiolas se fusionaron.

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Por la técnica como se cocina Horneado.

Significado que posee

la comida

Usos

Qué representa
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Temporada (fechas y
fiestas en que se

prepara)

Fiestas del canton el Mayo y fiestas familiares

Por qué se prepara en
estas fiestas

Relaciéon con

mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Quién los elabora

Sra. Rosa Cando

Quienes lo consumen

Residentes

Promocionan la comida

En época de fiestas del Canton el municipio promociona el Festival

de Comidas Tipicas

[

(] IPNT, "

c | Comercializan el Las personas que preparan generalmente son las mismas que

o

g | comida expenden en el mercado.

N

I
Produccién directa Los cerdos faenados son criados en El Chaco.
(consumo interno)

0 Comercializan

©

o]

& | Mercados (al mayorista)

c

Q@

e " . -z

© | Mercados (al minorista) | Es poca la produccion de carne de cerdo.

(@]

c

Produccion del Ingrediente base|Centros de produccion delInstituciones/orga

Area Rural
Regidn (Costa, Sierra, Oriente
Oriente)

Provincia Napo
Poblacién

Epocas de produccion

Es baja la produccién al afio
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Entrevista N° 6

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pr | C | Ci | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
ov u
in | nt |d
ci |6 |a
a: | n: |d:
(z) N | El | El Barrio La Revolucion
O ap |C | C
<
N o |ha]| ha
-
S co | co
@]
-
Nombr | E | Sexo: Direccién y teléfono Tiempo que vive en
. es y d el sector:
w
O wi Apellid | a
2 2
S 3 os: d:
= 0O
how
¥ 5| Zoila 73 | Femenino 88516241 40 afios
L
3| Pineida | af
< X o
o O| Diaz 0s
< LL
o £
Nombre de la | Yahuarlocro
comida
Con qué otros | Mondongo
nombres se la
conoce a esta
comida
Tipologia de Caldos y Sopas
la comida
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Tipo de Tipica
comida
Sensibilidad Alta Media Baja
al cambio
X
Lugar/es de Mercado

expendio/adq
uisicién
(actores

locales)

Lugares mas
cercanos al
lugar de

preparacion

Cerca al UPC de EL Chaco

Caracteristicas

Ingredientes

Menudo de res, sal, cebolla, blanca, cebolla paitefia, ajo, perejil, apio y maggi.

Para el locro necesita papas picadas.

Ingrediente

principal

Menudo de res

Preparacién

Se pela la panza de res en agua hervida, se lava bien con sal y se cocina por hora
y media y se corta en pedazos pequefios. En la madrugada se levanta a preparar
se pone a hervir cebolla blanca, cebolla paitefia, ajo, perejil, apio y maggi, cuando
hierve se agrega papa picada, mani licuado y se agrega el menudo por ultimo se

agrega orégano.

Acompafiamien

to

Sangre de res cocinada, encurtido, aguacate.

Combinacion/s
ustitucion de

productos

Antes se realizaba con menudo de borrego.

Recomendacio
nes de
preparacion
(tips especiales
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0 secretos)

Nombre de las
comidas que se
preparan con
el ingrediente

base

Guatita

Utensilios para la preparacién

Ollas de barro

Antes se utilizaba

Horno de barro

Utensilios de
madera

Cuchara de palo

Cocina a lefia

Cuando los alimentos son duros aun se utiliza la lefia para cocinar.

Otros:

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor historico
y cultural:
origen e
historia de la

comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas

con la comida

Significado que
posee la

comida

Usos

Eventualmente preparan en fiestas

Qué representa

Temporada
(fechas y

fiestas en que
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se prepara)

Por qué se
prepara en

estas fiestas

Relacion con

mitos/leyendas

Relacion con

las fiestas

Quién los

elabora

Zoila Pineida

Quienes lo

consumen

Visitantes y pobladores

Instituciones/orga

Promocionan la

comida

En la feria de platos tipicos lo hace el municipio

Comercializan

el comida

Las personas que expenden el plato

Produccion
directa
(consumo

interno)

Comercializan

En el Camal, Don Roque Zambrano

Mercados (al

mayorista)

Mercados (al

La produccién es baja

Produccidon dellCentros de produccién del ingrediente

minorista)
Area Rural
Region (Costa, | Oriente

Sierra, Oriente)
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Provincia Napo

Poblacion

Epocas de Lo necesario para suplir la demanda que no es mucha.
produccién

Entrevista N° 7

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pro | Can | Ci | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
vin | ton: | ud
cia: ad
% Nap | El El Franco. De Orellana y Texaco
O o] Cha | Ch
<
N co ac
-
5 0
@]
|
Nombres | Ed | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que
y ad vive en el
3 Apellidos: sector:
w
O ul
@ Z Eugenia |51 | Femenino 90420499 26 afios
-
8 U Susana an
»n w
¥ 3 Gualpa 0s
i
5 <éQuisaguan
< O
x 9O
< L
O Z
Nombre de la Hornado

comida

Con qué otros

nombres se la
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conoce a esta

comida

Tipologia de la

Platos Principales/Horneados

comida
Tipo de comida Tipica
Sensibilidad al Alta Media Baja
cambio
X

Lugar/es de
expendio/adquisi
cion (actores

locales)

Viveres Susanita

Lugares mas
cercanos al
lugar de

preparacion

Frente a Texaco

Caracteristicas

Ingredientes

Apio, pimienta, paitefia, albaca, ajo, perejil, cilantro, canela, pimienta, achiote y

sal.

Ingrediente

principal

Carne de cerdo

Preparacién

Alifiar al cerdo con apio, pimiento, paitefia, albaca, ajo, perejil, cilantro, canela,
pimienta, sal, comino, achiote molido se alifia dos dias antes, se mete al cerdo
al horno de lefia sabado por la noche y domingo en la mafiana esta listo para

su expendio.

Acompafiamiento

Tortilla de papa, mote y agrio.

Combinacién/sustit
ucién de

productos

No hace ningin cambio en nada.

Recomendaciones
de preparacion

(tips especiales o

Realiza alifio suficiente para dos meses, realizar el alifio con los tallos del apio.
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secretos)

Nombre de las
comidas que se
preparan con el

ingrediente base

Fritada, Menudo

Utensilios parala preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Hornea la carne de cerdo.

Utensilios de

madera

Cocina a lefia

Otros:

drica)

Usos y conservacién (Valoracion hist

Valor histérico y
cultural: origen e
historia de la

comida

La Sefiora vino de Alangasi- Quito- Pichincha, he introdujo el plato hasta

constituirse hoy en plato tipico.

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que

posee la comida

Usos

Fin de semana, fiestas del canton y fiestas familiares.

Qué representa

Temporada (fechas
y fiestas en que se

prepara)

Mayo (fiestas cantonales), Noviembre (fiestas de la Virgen)

Por qué se prepara

en estas fiestas

A las personas les gusta
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Relaciéon con

mitos/leyendas

Relacion con las

fiestas

Quién los elabora

produccién

Quienes lo
consumen
< Promocionan la Municipio
9O | comida
n
(8}
[
.8 Comercializan el Las sefioras que cocinan el hornado lo comercializan.
> .
£ | comida
(2]
£
Produccién directa | La Gualpa cria los cerdos para luego faenarlos.
(consumo interno)
©
2 Comercializan No comercializa la carne de cerdo. Excepto las visceras.
O
k3
S | Mercados (al
©
© | mayorista)
o
S
o | Mercados (al Comercializa las visceras.
o
= | minorista)
Q
O e
Area Finca
(]
@ — -
8 | Region (Costa, Oriente
% Sierra, Oriente)
2
-O . .
@ | Provincia Napo
(@]
E=
@ | Poblacion
©
S
g Epocas de En Diciembre existe mayor demanda.
>
©
o
S
o
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Entrevista N° 8

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pro | Ca | Ci | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
vin | nté | ud
cia | n: ad

CZ) Na | El El Barrio la Revolucion

O po | Ch | Ch

<

N aco | ac

-

5 0

@]

|
Nombres | Ed | Sexo: Direccién y teléfono Tiempo que vive en el
y ad sector:
Apellido

w

0O w

(</E) <>,: Rosa 65 | Femenino 80559293 40 afos

|

E @) Amelia af

n uw

T B Cando 0s

LU

(I—) % Charigua

é O man

< LL

o Z

Nombre de la Yahuarlocro

Con qué otros
nombres se la

conoce aesta

comida

Tipologia de la Caldos y Sopas
comida

Tipo de comida Tipico
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Sensibilidad al Alta Media Baja
cambio

X
Lugar/es de Mercado

expendio/adquisici

on (actores locales)

Lugares més
cercanos al lugar

de preparacién

Cerca esta el UPC de El Chaco

Ingredientes

Menudo de res, papas peladas y cortadas, mani licuado con leche, cebolla

y culantro picado, orégano, ajo molido y sal.

Ingrediente principal

Menudo de res.

Preparacién

Lavar y voltear al revés las tripas, lavar con limén y sal, enjuagar, cocinar
en olla de presidn y cortar en pedazos pequefios, hacer un refrito con la
cebolla, culantro, orégano, comino, pimienta y ajo. Agregar las papas, agua

y el menudo cortado dejar hervir.

Acompafiamiento

Sangre cocinada de res, encurtido y aguacate.

Combinacion/sustitu

cion de productos

Recomendaciones
de preparacién (tips
especiales o
secretos)

Lavar bien el menudo

Nombre de las
comidas que se
preparan con el

ingrediente base

Utensilios para |Caracteristicas

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera
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Cocina a lefia

Otros:

Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Yaguar (sangre), en el locro se pone la sangre.

Significado que

posee la comida

Usos

Fiestas

Qué representa

Temporada (fechas
y fiestas en que se

prepara)

Por qué se prepara

en estas fiestas

Relacion con

mitos/leyendas

Relacion con las

fiestas

Quién los elabora

Sefiora Rosa Cando

Quienes lo

consumen

Clientes que visitan el mercado

Instituciones/o|Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Promocionan la

comida

Comercializan el

Las sefioras que venden en el mercado
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comida

Produccioén directa

(consumo interno)

©
2 Comercializan En las tercenas
A
(8]
S | Mercados (al
©
© | mayorista)
o
()
©
o | Mercados (al En tercenas
o
g minorista)
S
Area Fincas
3
8 | Region (Costa, Oriente
() . .
< | Sierra, Oriente)
Q
]
2 | Provincia Napo
(@]
=
@ | Poblacién
©
5
g Epocas de Baja durante el afio.
3 | produccién
e
o

Entrevista N° 9

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

LOCALIZACION

Provin | Cant6n | Ciudad | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
cia:
Napo EL El Av. Franco. De Orellana

Chaco | Chaco
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Nombres y Edad: Sexo: Direccién y teléfono Tiempo que

0
S tu Apellidos: vive en el
= Z
5 < sector:
=2 S
r o
'L_) 8 " Edmilson Filemén | 59 Masculino 62329335 41 afos

Z
& = = |Betancourt afios
< W 4
O 0O O
Nombre de la comida Fritada
Con qué otros nombres se
la conoce a esta comida
Tipologia de la comida Platos Principales/ Cocidos
Tipo de comida Tipicos
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

X

Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Local del Sefior Betancourt

Lugares mas cercanos al

lugar de preparacion

Antes de la gasolinera de La Planada

Ingredientes

Ajo, cebolla paitefia y sal

Ingrediente principal

Carne de cerdo

Preparacién

Se cocina con ajo, cebolla, sal cuando la carne se seca

quiere decir que la fritada esté lista

Acompafiamiento

Mote, platano, tostado e encurtido.

productos

Combinacion/sustitucién de

Recomendaciones de

secretos)

Caracteristicas

preparacion (tips especiales o

La carne de cerdo debe estar bien seca.
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Nombre de las comidas que se
preparan con el ingrediente

base

Hornado

Utensilios parala

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

preparacion

Otros:

La fritada se cocina en paila de bronce y cuchara de palo.

Valor histérico y cultural: origen

e historia de la comida

El origen del plato tipico se remonta a los 1800

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Porque la carne es cocinada y termina siendo frita en la grasa

de la carne.

Significado que posee la comida

Usos

Las personas se pueden servir el plato a cualquier hora del

dia, todos los dias.

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en

gue se prepara)

Por qué se prepara en estas

fiestas

Relacién con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Sefior Betancourt y Esposa

Quienes lo consumen

Pobladores de la zona

Instit [Usos y conservacion (Valoracién histérica)

ucion

Promocionan la comida

No
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Comercializan el comida En el local del Sefior Betancourt

Produccidn directa (consumo Se compra en El Chaco
interno)
0 Comercializan En las carnicerias
©
o]
% Mercados (al mayorista)
2
@©| Mercados (al minorista) El comercio es al por menor
o)
£
Area Fincas

Region (Costa, Sierra, Oriente) Oriente

Provincia Napo
Poblacidn
Epocas de produccion Hay mayor demanda en Diciembre

Produccion del Ingrediente |Centros de produccién del

base

Entrevista N° 10

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provinc | Cantéon | Ciud | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad
ia: : ad:

5

O Napo El El Franco. De Orellana y Texaco

<

E Chaco Chac

5 0

O

-

T E Nombres y Edad | Sexo: Direccién y teléfono Tiempo que

w

(I—) (?) <§E Apellidos: : vive en el

14

é 5 ®) sector:

< E 9

O un =
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Eugenia Susana 51 Femenino 90420499 26 afios
Gualpa afios
Quisaguano

Nombre de la comida Fritada

Con gqué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida

Platos Principales/ Cocidos

Tipo de comida

Tipicos

Sensibilidad al cambio

Alta Media Baja

Lugar/es de
expendio/adquisicion (actores

locales)

Local del Sefior Betancourt

Lugares mas cercanos al lugar

de preparacién

Antes de la gasolinera de La Planada

Ingredientes

Ajo, comino, agua, sal

Ingrediente principal

Carne de cerdo

Preparacién

Se cocina la carne en agua con ajo, comino, sal hasta que

seque luego se frie en la manteca de cerdo.

Acompafiamiento

Papa, encurtido, maduro y mote

productos

Combinacién/sustitucién de A veces no se pone maduro

Recomendaciones de

secretos)

Hacer que la fritada se seque bien porque es signo que la

preparacion (tips especiales o carne esta bien cocinada.

Acteristicas

Car

preparan con el ingrediente

Nombre de las comidas que se | Hornado
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base

Utensilios parala preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Se mueve constantemente la carne con una paleta de

madera.

Cocina a lefia

Otros:

Paila de bronce

Valor historico y cultural: origen
e historia de la comida

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la
comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas

en que se prepara)

Por qué se prepara en estas

fiestas

Relacién con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

Institucion {Usos y conservacion (Valoracién histérica)

es/organiz

Promocionan la comida

No

Comercializan el comida

En el local del Sefior Betancourt
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interno)

Produccién directa (consumo

Se abastase en el Chaco

Comercializan

Mercados (al mayorista)

ingrediente base

Mercados (al minorista)

Area

Finca

Region (Costa, Sierra, Oriente)

Oriente

Provincia

Napo

Poblacién

Produccion del Ingrediente |Centros de produccién del

base

Epocas de produccion

Entrevista N° 11

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pro | Can | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
vin | ton: | dad
cia:
pd
O - —
O Nap | El El Barrio La Revolucion
<
N o} Cha | Cha
-
S co |co
@]
|
5 o | Nombres | Eda | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive
< bty d: en el sector:
< @ ¢
O w4
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Apellidos:

Zoila 73
Pineida afno
Diaz s

Femenino 88516241 40 afios

Nombre de la

comida

Caldo de Patas

Con qué otros
nombres se la

conoce a esta

comida
Tipologia de la Caldos y Sopas
comida
Tipo de comida Tipico
Sensibilidad al Alta Media Baja
cambio
X
Lugar/es de Mercado

expendio/adquisici

On (actores locales)

Lugares mas
cercanos al lugar

de preparacion

Cerca al UPC de El Chaco

Caracteristicas

Ingredientes

Cebolla blanca, mote, ajo, perejil, culantro, sal, comino.

Ingrediente principal

Pata de res

Preparacion

Lavar con cepillo, poner a hervir las patas de res y el mote en grano,
aparte se realiza un refrito de cebolla blanca con achiote y ajo. Se deja

que hierva por Ultimo agregar un poco de leche.

Acompafiamiento

Cebolla blanca, perejil y cilantro.
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Combinacién/sustituci

6n de productos

A veces se pone mani licuado.

Recomendaciones de
preparacion (tips
especiales o

secretos)

Cocinar bien la pata hasta que esté suave.

Nombre de las
comidas que se
preparan con el

ingrediente base

Utensilios parala

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

| Cocina a lefia

Como la pata es dura se cocina en lefia.

Otros:

Usos y conservacion (Valoracién historica)

Valor historico y
cultural: origen e

historia de la comida

En Espafa es un plato tipico.

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Caldo viene del latin "caldus" que significa caliente.

Significado que

posee la comida

Usos

Devuelve el calor al cuerpo, ahuyenta la pesadez.

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se

prepara)
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Por qué se prepara
en estas fiestas

Relacion con

mitos/leyendas

Relacion con las

fiestas

Quién los elabora

Zoila Pineida

Quienes lo consumen

Pobladores que visitan el mercado.

produccién

o] Promocionan la No
9 | comida
(%]
()
c
.8 Comercializan el Se comercializa en el mercado
> g .
£ | comida
(2]
£
Produccién directa
(consumo interno)
©
2 | Comercializan
0
(&)
S | Mercados (al
©
© | mayorista)
Q_ B
2 ]
o | Mercados (al La pata de res se comercializa al por menor.
o 4
£ | minorista)
[¢]
O * 7
Area Rural en fincas
(]
a — -
S | Region (Costa, Oriente
(O] . .
< | Sierra, Oriente)
2
-O . .
2 | Provincia Napo
(@]
=
@ | Poblacion
©
[
9 z
S Epocas de
>
©
o
S
o
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Entrevista N° 12

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pr | Ca | Ci | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
ov |nt |ud
in | 6n | ad
Ci
a
CZ) Na | El | El Av. Franco. De Orellana
2 po | Ch | Ch
E ac | ac
Z‘:) 0 o}
@]
-
mm Nombr | Ed | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive
a
es y | ad en el sector:
Apellid
0s:
w
(<,E) <>,: Edmilso | 59 | Masculino 62329335 41 afios
-
E ol n afi
n W
¥ 5| Filemon | os
L
5 g Betanco
4
< Ol urt
< LL
o =

Caldo de Pata

Z
o
3
o
g
®
Q
o
o

comida

Con qué otros
nombres se la
conoce a esta

comida

Tipologia de la | Caldos y Sopas

comida
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Tipo de | Tipico

comida

Sensibilidad al | Alta

cambio

Media Baja

Lugar/es de | Restaurantes

expendio/adqu
isicion
(actores

locales)

Lugares més | Sector de La Planada

cercanos al
lugar de

preparacion

Caracteristicas

Ingredientes

Cebolla blanca, perejil, culantro, achiote, ajo, leche, mani y mote.

Ingrediente

principal

Pata de res

Preparacion

Poner en olla de presién con ramas de cebolla y ramas de perejil, cocinar por 90
minutos, aparte realizar un refrito con achiote, cebolla blanca picada, sal y
comino, afiadir la pata cortada y cocinada, agregar agua dejar cocinar con el

mote previamente cocinada, por ultimo poner leche y mani licuado.

Acompafiamient

(o]

Combinacion/su
stitucion de

productos

En la preparacién del caldo se cocina el mote pelado o se lo cocina el mote

crudo desde un principio con la pata de res

Recomendacion

es de
preparacion (tips
especiales o]

secretos)

Poner mani licuado previamente tostado, la pata debe ser cocinada en olla de

presion conserva mejor el sabor.
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Nombre de las
comidas que se
preparan con el

ingrediente base

Emborrajados

Utensilios para la preparaciéon

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de

madera

Utiliza cuchara de palo

Cocina a lefa

Otros:

Usos y conservacién (Valoracion historica)

Valor historico y
cultural:  origen
e historia de la

comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas

con la comida

Significado que

posee la comida

Usos

Qué representa

Temporada
(fechas Yy fiestas
en que  se

prepara)

Por qué se
prepara en estas

fiestas
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Relacion con

mitos/leyendas

Se dice que repartir con cuchara de palo es mejor porque conserva el sabor.

Relacion con las

fiestas

Quién los | Restaurantes

elabora

Quienes lo | Pobladores y visitantes
consumen

Promocionan la

comida

Municipio

Comercializan el

comida

Centros de produccion del ingredientelnstituciones/orga

Produccion
directa
(consumo

interno)

Las reses crecen y con faenadas en el Chaco

Comercializan

Tercena de Don Guevara y Don Roque

Mercados (al

produccién

mayorista)
Mercados (al | Al por menor
minorista)
Area Urbano y Rural
5
8 | Region (Costa, | Oriente
(D) . .
< | Sierra, Oriente)
2
-O . -
2 | Provincia Napo
(@]
E=
@ | Poblacion
©
S
g Epocas de | La faena se realiza Martes y Jueves
>
©
e
a
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Entrevista N° 13

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Prov | Cant | Ciud | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
incia | on: ad:
zZ
o
O Napo | El El La Planada
<
N Chac | Chac
-
5 0 0
O
-
Nombres y | Edad | Sexo: Direcciény Tiempo que vive
%))
61 E Apellidos: teléfono en el sector:
5 Z
‘T 5 José Silverio | 40 Masculino 80925943 6 afos
w
= 8 Guetio afios
22y -
¥ .z Guetio
< W 4
O 0O O
Nombre de la comida Trucha frita
Con qué otros nombres se
la conoce a esta comida
Tipologia de la comida Platos Principales / Fritos
Tipo de comida Tipico
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar/es de Restaurante El Colombiano
expendio/adquisicion
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(actores locales)

Lugares mas cercanos al

lugar de preparacion

Recinto Ferial

Ingredientes

Trucha, jugo de limén, jugo de naranja, sal, ajo, mostaza, harina.

Ingrediente principal

Trucha

Preparacion

Marinar por dos horas en jugo de limén, jugo de naranja, sal, ajo,

mostaza. Se envuelve en harina y se frie en aceite bien caliente.

Acompafiamiento

Patacones, arroz y ensalada.

Combinacién/sustitucion de

productos

Patacones o papas fritas

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales

0 secretos)

Hacer el adobo y no dejar quemar al momento de freir.

(2]
@
2 Nombre de las comidas que | Trucha al ajillo, trucha a la plancha
(2]
§ se preparan con el
& ingrediente base
S
IS
(@)
Ollas de barro
Horno de barro
o —
P Utensilios de madera
T
o c - o
» '©| Cocina a lefia
2 3
B 7
c ol Otros: Usan teflon
() [}
+— —
o o
Valor historico y cultural:
origen e historia de la
c < ;
S O comida
8 ©
> 9 Z
5 2 Por qué del nombre/frases
m . .
S §| relacionadas con la comida
© o
> Of
2 9 Significado que posee la
S
[2])
o 2
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comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas

en gue se prepara)

Fiestas de cantonizacion y feriados

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Restaurante El Colombiano

Quienes lo consumen

Turistas en menor cantidad los pobladores

Promocionan la comida

es/organiz

Comercializan el comida

ingrediente base

Produccién directa (consumo

interno)

Traen de Cosanga

Comercializan

Mercados (al mayorista)

En Cosanga hay piscinas de produccion de truchas al por mayor

Mercados (al minorista)

Produccidon del Ingrediente base|Centros de produccidén del|Institucion

Area

Cosanga

Region (Costa, Sierra,

Oriente)

Oriente

Provincia

Napo

Poblacién

Epocas de produccion

En Octubre escasea.
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Entrevista N° 14

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provincia: | Cantén: Ciuda | Parroqui | Calle /localidad: Comunida
pa
o d: a: d:
2
E Napo El Chaco El Av. Franco. De Orellana y Selva
5 Chaco Alegre
S
3 Nombres y Apellidos: Edad: | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo
w
O w que vive
n >
S < en el
F O :
»n u sector:
=
5 pd
5 <§( Maria Dolores Conumba | 40 Femenin | 90913106 8 afios
04 . ~
é 8 Villegas afios 0
S z
Nombre de la comida Trucha frita

Con qué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida Platos Principales / Fritos

Tipo de comida Tipico

Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X

Lugar/es de Restaurante Laurita

expendio/adquisicion (actores

locales)

Lugares mas cercanos al lugar Frete a la estacion de OCP
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de preparacion

Ingredientes

trucha, ajo, sal y harina

Ingrediente principal

Trucha

Preparacion

Se pone a la trucha sal y ajo se envuelve en harina y se

frie.

Acompafiamiento

Patacones, encebollado y arroz

Combinacién/sustitucion de

productos

papas o yuca o patacones

Recomendaciones de preparacion

Trucha fresca

% (tips especiales o secretos)
(&)
5 Nombre de las comidas que se Maito de trucha, trucha asada
3
§ preparan con el ingrediente base
3]
O
Ollas de barro
Horno de barro
o —
P Utensilios de madera
T
o c - =
» '©| Cocina alefia
2 3| Otros: Acero y aluminio inoxidable
L9
-1

Valor historico y cultural: origen e

historia de la comida

Fue introducido hace 12 o 13 afios

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la comida

Usos

Qué representa

La trucha es un producto de la zona

Temporada (fechas vy fiestas en que

Usos y conservacién (Valoracion

historica)

Siempre se consume aun mas en feriados
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se prepara)

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacién con mitos/leyendas tradicional

Relacién con las fiestas

Quién los elabora Gente nativa
Quienes lo consumen Turistas
= w~| Promocionan la comida La propietaria del restaurante promociona su negocio
s X
R
) . . . . .

£ 5| Comercializan el comida Si, por medio del restaurante
U) ~
c 3
g Produccién directa (consumo Si
E interno)
(8]
(&)
3 o Comercializan Piscicola Guacamayo y San Fermin
e ®©
o o
g 2| Mercados (al mayorista) venden en Quijos, Tena, Supermaxi

c
0w 9
© - ——
£ 9 Mercados (al minorista)
5 O
o £
° Area Cosanga, San Juan
5
S Region (Costa, Sierra, Oriente) Oriente
(]
)
= Provincia Napo
©
©
5 Poblacié
O oblacion
k3)
S .
S Epocas de produccion Todos los meses
e
o

base

Entrevista N° 15

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
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FICHA TECNICA

Pro | Ca | Ci | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
vin | nté | ud
cia: [ n: |ad
% Na | EI | El 23 de Mayo y 12 de Febrero esq.
O
ﬁ po | Ch |Ch
= aco | ac
S 0
@]
|
Nombres | Ed | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que
y ad vive en el
d Apellidos sector:
o y.
2 <
U —]
- tCIeofe 53 | Femenino 90320750 6 afios
[9p]
T Y Elisa afi
L|I_J <
O 2 Carrasco | 0s
é d Montero
< U4
O £
Nombre de la Sancocho
comida
Con qué otros
nombres se la
conoce a esta
comida
Tipologiade la | Caldosy Sopas
comida
Tipo de comida | Tipico
Sensibilidad al Alta Media Baja
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cambio

X

Lugar/es de
expendio/adquis
icion (actores

locales)

Restaurante "Dofia Cleo"

Lugares mas
cercanos al
lugar de

preparacién

Diagonal al Municipio

Caracteristicas

Ingredientes

Carne o hueso de cerdo, platano maquefio, yuca, fréjol, alverja, choclo, sal,

pimienta.

Ingrediente

principal

Yuca, choclo

Preparacion

Hierve el agua con el hueso de cerdo, se agrega fréjol, alverja, luego se pone el
platano magquefio picado, el choclo cortado en partes pequefias, se condimenta

con sal y pimienta y por ultimo se pone la yuca cortada en pequefios pedazos.

Acompafiamiento

Porcion de arroz

Combinacion/sust
itucion de

productos

En lugar de yuca se pone papa china

Recomendaciones
de preparacion
(tips especiales o

secretos)

Debe prepararse con fréjol bolén.

Nombre de las
comidas que se
preparan con el

ingrediente base

Tortilla de yuca, tortilla de papa china
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Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de

madera

Cocina a lefia

Otros:

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y
cultural: origen e
historia de la

comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con

la comida

Significado que

posee la comida

Usos

Los productos estan disponibles en las fincas por lo tanto se utiliza en la

comida diaria

Qué representa

Temporada
(fechas vy fiestas

en que se prepara)

Por qué se prepara

en estas fiestas

Relacion con

mitos/leyendas
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Relacién con las

fiestas

Quién los elabora

Quienes lo

consumen

Promocionan la

Municipio de EI Chaco

Centros de produccion del ingrediente

directa (consumo

interno)

=
S .
(:3 comida
[72]
c
S | Comercializan el | Municipio de EI Chaco
S .
= | comida
o
w
£
Produccion Fincas

Comercializan

Mercados (al

mayorista)

Mercados (al

Produccién al por menor

minorista)
Area San Juan, Sardinas, Linares, Gonzalo Diaz de Pineda
% Region (Costa, Oriente
Q - -
@ Sierra, Oriente)
c
Q2 _
g Provincia Napo
(@]
= —
— | Poblacién
[«5)
©
S z 7 - -
% Epocas de La yuca se produce mas en Junio y Julio
3 | produccion
o
|-
o
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Entrevista N° 16

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provi | Cant6 | Ciud | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
> ncia: | n: ad:
o
O
ﬁ Napo | El El
= Chaco | Chac
S 0
@)
|
- Nombres y Eda | Sexo: Direccion y Tiempo que vive
L
Z_E) E Apellidos: d: teléfono en el sector:
=<
2 s . -
X Eugenia Susana | 51 Femenino 90420499
llJ_J o I ~
5 % l Gualpa afnos
é N <>,: Quisaguano
< W J
oo o
Nombre de la comida Sancocho
Con qué otros nombres se la
conoce a esta comida
Tipologia de la comida Caldos y Sopas
Tipo de comida Tipico
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X

Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Para consumo familiar

Lugares mas cercanos al
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lugar de preparacion

Ingredientes

Yuca, choclo, fréjol, carne de res, cebolla blanca, platano verde

Ingrediente principal

Yuca, choclo, fréjol.

Preparacion

Hervir la carne de res hasta que esté suave, agregar el choclo,
fréjol, condimentar la sopa, por Ultimo poner a cocinar la yuca

cortada.

Acompariamiento

Picadillo (cebolla blanca y culantro picado)

Combinacion/sustitucién de

productos

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales 0

secretos)

La yuca debe ser suave.

Nombre de las comidas que se
preparan con el ingrediente

base

Tortillas de yuca, muchines de yuca

Utensilios para la preparacion |Caracteristicas

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cuchara de palo

Cocina a lefia

Otros:

Usos y conservacion

Valor historico y cultural:
origen e historia de la

comida

(\/alaracidn histArica)

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida
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Significado que posee la

comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y fiestas

en que se prepara)

Por qué se prepara en estas

fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

Institucione

izaci

Promocionan la comida

</arna

Comercializan el comida

Centros de produccion del

Produccion directa (consumo

interno)

Comercializan

Mercados (al mayorista)

inarediente hage

Mercados (al minorista)

Produccién del

Area

Regidn (Costa, Sierra, Oriente)

Oriente

Provincia

Napo

Inarediente hase

Poblacion
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Epocas de produccion

El plato se puede preparar todo el afio

Entrevista N° 17

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provi | Cant6 | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
ncia: n: dad
Z
o)
2 Napo | El El Franco. De Orellana y Selva Alegre
N
= Chaco | Cha
6 co
@]
—
d Nombres vy Eda | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que
9) "ﬁ Apellidos: d: viveen el
<
E:): CI) sector:
Ly
% 5[ Maria Dolores | 40 | Femenino 90913106 8 anos
W <
*5 S| Conumba anos
o
é 8 Villegas
S 2
Nombre de la comida | Seco de pollo

Con qué otros
nombres se la conoce a

esta comida

Estofado de pollo

Tipologia de la

comida

Platos Principales / Secos
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Tipo de comida

Tipico

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja

Lugar/es de
expendio/adquisicién

(actores locales)

Restaurante Laurita

Lugares mas cercanos
al lugar de

preparacion

Frente a la estacion de OCP

Ingredientes

Pollo, sal, ajo, pimienta, tomate, culantro, pimiento.

Ingrediente principal

Pollo

Preparacion

Hacer un refrito de tomate, cebolla, pimiento y ajo. Poner el pollo

cortado en presas. Dejar cocinar a fuego bajo poner sal y condimentos.

Acompafiamiento

Arroz, patacones y ensalada

Combinacion/sustitucion

de productos

Patacones o papas cocinadas

Recomendaciones de
preparacién (tips

especiales o secretos)

Ingredientes frescos

Nombre de las comidas
que se preparan con el

ingrediente base

Aguado, Cordon blue, pollo en salsa de hongos

Utensilios para la [Caracteristicas

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera
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Cocina a lefia

Otros:

Acero y aluminio

Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que posee la

comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y

fiestas en que se prepara)

Preparan en fiestas familiares

Por qué se prepara en

estas fiestas

Costumbre

Relacion con

mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Es una forma de manifestar interés y aprecio por los invitados.

Quién los elabora

Dolores Conumba

Quienes lo consumen

Turistas y pobladores

Promocionan la comida

La propietaria de restaurante promociona su producto

Comercializan el comida

Lo comercializan en el restaurante

Centr|Institucione [Usos y conservacion (Valoracién histérica)

Produccién directa

La produccion se realiza en fincas
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(consumo interno)

Comercializan

Los propietarios de las aves

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

La produccion y comercializacion es al por menor.

Area Rural
D
[72]
m -7 - -
ﬁ Region (Costa, Sierra, Oriente
o
c .
& | Oriente)
©
[<B]
>
£ | Provincia Napo
>
© —
c | Poblacion
‘O
'S
(] S — =
3 | Epocas de produccion Todo el afio
o
o

Entrevista N° 18

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

> Pro | Ca | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
o vin | nt6 | dad

S :

N cia: | n:

-

5 Na |El |El La Planada

@)

—
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po | Cha | Cha
co |co

Nombres | Ed | Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive en

y ad: el sector:
— Apellidos
A w
n >
< <
o -
i José 40 | Masculino 80925943 6 afios
wn
‘T E Silverio afio
W < )
s Guetio S
O x
é O Guetio
< LL
=
Nombre de la comida | Seco de pollo
Con qué otros Pollo estofado, pollo al jugo
nombres se la conoce
a esta comida
Tipologia de la Platos Principales / Secos
comida
Tipo de comida Tipico
Sensibilidad al Alta Media Baja
cambio

X

Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Restaurante El Colombiano

Lugares mas cercanos
al lugar de

preparacion

La Planada

1 Ingredientes

Carac

Pimiento, cebolla blanca, ajo, tomate picado, mantequilla, sal, pimienta.
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Ingrediente principal

Pollo

Preparacion

Hacer un refrito en mantequilla con los vegetales picados, cebolla
blanca, pimiento, tomate, paitefia, dejar cocinar junto con el pollo a

fuego bajo, poner al gusto sal y pimienta y culantro picado.

Acompafiamiento

Arroz, ensalada y papa cocinada

Combinacion/sustitucio

n de productos

Papa 0 verde o yuca

Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

Dejar cocinar lentamente

Nombre de las comidas
que se preparan con el

ingrediente base

Caldo de gallina, pollo frito, pollo a la plancha o pollo al curry

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Teflon

Usos y conservacion (Valoracién

Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

Origen hispanico

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

\

Significado que posee
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la comida

Usos

a diario se elabora

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se

prepara)

Por qué se prepara en

estas fiestas

Relacion con

mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

Instituciones/or

Promocionan la comida

| Comercializan el

| comida

Produccién directa

(consumo interno)

La produccion del canton es suficiente para el abastecimiento de la

poblacién

Comercializan

Mercados (al

mayorista)

| Mercados (al

| minorista)

Prod [Centros de produccién del

{ Area

Pequefias granjas
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Region (Costa, Sierra, | Oriente
Oriente)

Provincia Napo
Poblacion

Epocas de produccion | Todo el afio

Entrevista N° 19

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pr | Ca | Ci | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
ovi | nt | ud
nci | on | ad
a:
Na | EI | El Barrio La Revolucién
po | Ch | Ch
ac |ac
0o |o

CARACTERISTICASDEL |LOCALIZACION

Nombre | Ed | Sexo:

Direccion y teléfono

Tiempo que vive

wlsy ad en el sector:
<>E Apellido

_|

Ols:

L

=

<§( Maria 49 | Femenino 86913658 22 afios

| Hilda an

2

z Velasco
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Alquing | os

a

Nombre de la Morocho

comida

Con qué otros
nombres se la
conoce a esta

comida

Tipologia de la Coladas y Potajes

comida

Tipo de comida | TRADICIONAL

Sensibilidad al Alta Media Baja
cambio

X
Lugar/es de Mercado

expendio/adquisi
cién (actores

locales)

Lugares mas Cerca de UPC
cercanos al
lugar de

preparacién

Ingredientes Morocho, azUcar, canela, leche, agua.
Ingrediente Morocho en grano
principal
wn
S
& | Preparacion El morocho en grano se lava se lava luego se cierne se muele se vuelve a cernir
|-
% se saca el afrecho se coloca en una olla y se cocina toda la noche, la sefiora se
©
é‘a levanta a las tres de la mafiana a cocinar, cuando esta suave el morocho se pone
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el almiddn la leche y el azlcar.

Acompafiamiento

Empanadas de queso

Combinacion/sust
itucion de

productos

En lugar del almidon del morocho ponen maicena para espesar.

Recomendaciones
de preparacion
(tips especiales o

secretos)

Mover continuamente el morocho para que no se pegue nhi se queme.

Nombre de las
comidas que se
preparan con el

ingrediente base

Sopa de morocho

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de

madera

Cocina a lefia

Otros:

Usos y conservacion (Valoracion

Valor histérico y
cultural: origen e
historia de la

comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con

la comida
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Significado que

posee la comida

Usos

Como desayuno o bebida de la tarde

Qué representa

Temporada
(fechas 'y fiestas

en que se prepara)

Fiestas de cantonizacion

Por qué se prepara

en estas fiestas

Relacién con

mitos/leyendas

Relacion con las

fiestas

Quién los elabora

Hilda Velazco

Quienes lo

consumen

Instituciones/organi

Promocionan la

comida

Municipio

Comercializan el

comida

Centros de produccion del

Produccion
directa (consumo

interno)

El morocho se transporta desde Quito a vender al Chaco.

Comercializan

Mercados (al

mayorista)
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Mercados (al

minorista)

Area

Regién (Costa, Sierra

Sierra, Oriente)

Provincia Napo

Poblacidn

Epocas de

produccién

Produccion del Ingrediente base

Entrevista N° 20

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provin | Canté | Ciuda | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:

o cia: n: d:

N~

E Napo El El Sardinas Via San Andrés

6 Chaco | Chaco

9

n Nombres y Edad: | Sexo: Direccion y Tiempo que
L

(f) E Apellidos: teléfono vive en el

E é sector:

% 04

'L_) ; Manuela Quishpe | 50 Femenino 2320509 7 afos

&E N Imbaquingo afos

< W

O 0O

CLAVE

204




Nombre de la comida

Morocho

Con gué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida

Coladas y Potajes

Tipo de comida

TRADICIONAL

Sensibilidad al cambio

Alta Media

Baja

Lugar/es de expendio/adquisicion

(actores locales)

No vende, prepara para su consumo

Lugares mas cercanos al lugar de

preparacion

Frente a la cancha cerrada

Ingredientes

Morocho, leche, canela y agua

Ingrediente principal

Morocho

Preparacion

horas con leche, canela y panela.

Muele el morocho, remoja un dia y deja cocinar tres

Acompariamiento

Pan

productos

Combinacion/sustitucion de

(tips especiales o secretos)

Recomendaciones de preparacion Remojar

(%2}
1}
S
5 -
= Nombre de las comidas que se Morocho de sal
)
§ preparan con el ingrediente base
4+
O
Ollas de barro
[72}
8
= =
2 5 | Horno de barro
S 3
O o
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Utensilios de madera

Cuchara de madera

Cocina a lefia

A veces en lefia

Otros:

Olla de aluminio

Valor histérico y cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas Yy fiestas en que

se prepara)

Ha visto que preparan para las fiestas de la Parroquia.

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

Institucione [Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Promocionan la comida

'S
©
N
C - - -
% Comercializan el comida
=
Produccién directa (consumo El morocho siembran en las fincas
interno)
[
© =
o ¢ | Comercializan No venden
° °
g 8 .
E 3 | Mercados (al mayorista)
o
[<b)
O &
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Mercados (al minorista)

Epocas de produccion

base

Cosechan en Abril

Area Rural
3
c =7 - n <
k) Region (Costa, Sierra, Oriente) Oriente
3
S
o A -
= Provincia Napo
T
© —
c Poblacion
N
(&)
(&)
>
©
(@]
S
o

Entrevista N° 21

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pr | Ca | Ci | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
ovi | nté | ud
nci | n: |ad:
% a:
g Na | EI | EI | Sardinas Cancha abierta
N
= po | Ch | Ch
6 aco | aco
2
Nombres | Ed | Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive en
g I-|I_J y ad: el sector:
— Z | Apellidos
<L s
r
'-I'_J o
LL
S Z Ycamen |47 | Femenino 2320504 30 afios
o
< d fMarl'a afio
o 0o ¢
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Ushina

Nombre de la

comida

Chicha de jora

Con qué otros
nombres se la

conoce a esta

comida

Tipologia de la Bebida/ Fermentada

comida

Tipo de comida TRADICIONAL

Sensibilidad al Alta Media Baja
cambio

Lugar/es de
expendio/adquisicio

n (actores locales)

Cancha Abierta

Lugares mas
cercanos al lugar de

preparacion

Ingredientes

de naranja, hoja de mandarina, naranjilla, pifia

Jora (maiz maduro), agua, panela, canela, anis, hierba luisa, cedrdn, hoja

Ingrediente principal | Maiz

Preparacion

Hervir el agua con la jora (maiz maduro) se cocina media hora con canela,
anis, hierba luisa, cedrdn, hoja de naranja, hoja de mandarina, naranjilla,

pifia y panela, dejar enfriar y cernir. Dejar fermentar por tres dias

Acompafiamiento

Caracteristicas

Combinacion/sustituc | Azlcar o panela
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ion de productos

Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

Para fermentar méas ponen levadura

Nombre de las
comidas que se
preparan con el

ingrediente base

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

La madre de la sefiora preparaba en olla de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cuchara de madera

Cocina a lefia

Otros:

Cocinan la chicha a lefia 0 a gas

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que posee

la comida

Usos

En la serrania se prepara para agradecer por la cosecha del afio.

Qué representa

Cosecha del afio

Temporada (fechas y

fiestas en que se

Fiestas de parroquia y a veces fiestas de familia
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prepara)

Por qué se prepara en

estas fiestas

Costumbre de brindar esta bebida a los invitados

Relacién con

mitos/leyendas

Relacion con las

fiestas

Quién los elabora

Los dirigentes preparan en fiestas

Quienes lo consumen

Pobladores

Instituciones/organi

Promocionan la

comida

Comercializan el

comida

Produccién directa

(consumo interno)

Comercializan

De preferencia traen el maiz de afuera del Canton

Mercados (al

mayorista)

Mercados (al

minorista)

Produccion del Ingrediente (Centros de produccion del

Area

Region (Costa,

Sierra, Oriente)

Sierra

Provincia

Poblacion
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Epocas de produccion | Noviembre

Entrevista N° 22

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provin | Canté | Ciuda | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
o cia: n: d:

O

N

= Napo | El El Sardinas Via San Andrés

6 Chaco | Chaco

@)

|

d Nombres y Edad: | Sexo: Direccion y Tiempo que
?) "ﬁ Apellidos: teléfono vive en el
< <

S o sector:
Ly

T E Manuela 50 Femenino 23020509 7 afos

W <

5 5 Quishpe anos

é 8 Imbaquingo

S Z

Nombre de la comida Chicha de jora

Con qué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida Bebida / Fermentada

Tipo de comida TRADICIONAL

Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
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Lugar/es de
expendio/adquisicién (actores

locales)

Lugares mas cercanos al lugar

de preparacion

Caracteristicas

Ingredientes

Maiz, panela y agua

Ingrediente principal

Maiz

Preparacion

El maiz se le seca, se muele con la harina, se cocina con

panela y se deja fermentar 3 6 4 dias

Acompafiamiento

Si no estd muy fermentada puede acompaniar a las comidas

Combinacion/sustitucion de

productos

Recomendaciones de preparacion

(tips especiales o secretos)

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Se hace el mote, pan de maiz, tamal y colada de maiz

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Recomendable cocinar en olla de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Usan cuchara de madera

Cocina a lefia

Cocinar una hora y media en lefia porque hace dafio si no

cocina bien la bebida.

Otros:

Usos y

conservac

Valor historico y cultural: origen

e historia de la comida

Viene de Cayambe y Tabacundo
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Por que del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la comida

Usos

Usan como bebida refrescante en mingas y reuniones.

Qué representa

Temporada (fechas Yy fiestas en

gue se prepara)

Fiestas de la parroquia

Por qué se prepara en estas fiestas

Bebida tipica y tradicional

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

El presidente de la Junta Parroquial designa quien prepara

la chicha.

Quienes lo consumen

Personas de la parroquia

Promocionan la comida

S 8
S g _ _
£ & | Comercializan el comida
*J'., s
£ 3
Produccion directa (consumo Siembran en las fincas cercanas

< .
'g interno)
Ne)
S Comercializan Por lo general no comercializan el maiz
B 3
o ©
o © -
o @ | Mercados (al mayorista)

)
T c
0 Q@
© T . -
=E Mercados (al minorista)
3 2

Area Fincas

5 &
T o . . : :
S 3 Region (Costa, Sierra, Oriente) Oriente
S 8

e ]
3 @ | Provincia Napo
°c o
a £
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Poblacion

Epocas de produccion

Febrero, Marzo y Abril

Entrevista N° 23

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provinc | Cantdn: | Ciudad | Parroquia: Calle Comunidad:

Q ia: Nocalidad:

O

N

= Napo El El Gonzalo Diaz de Pineda

5 Chaco Chaco

@]

|

. Nombres y Edad: | Sexo: Direcciény | Tiempo que
L

é E Apellidos: teléfono vive en el

c'Z) <§‘: sector:

5 0

5 EZL) " Maria Ana 45 afios | Femenino 937766931 30 afos

= 3 Z | Viracucha Alvarado

< W J

o0 o

Nombre de la comida Chicha de yuca

Con gué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida Bebida/ Fermentada

Tipo de comida TRADICIONAL

Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
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X

Lugar/es de
expendio/adquisicion (actores

locales)

Casas y en Fiestas de parroquializacion

Lugares mas cercanos al lugar

de preparacion

Ingredientes

Yuca, agua

Ingrediente principal

Yuca

Preparacion

Pelar y cocinar la yuca, amasar y aplastar. Dejar reposar

con agua tibia y azUcar

Acompafiamiento

Combinacion/sustitucion de

productos

A veces no se pone azlcar

(tips especiales o secretos)

Recomendaciones de preparacion

Cubrir la masa por un dia con hojas de platano

sancochadas.

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Tortilla, muchines, sancocho.

Ollas de barro

A veces se preparaba en olla de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Bateas y cucharas

Cocina a lefia

Otros:

Utensilios para la preparacion Caracteristicas

La chicha servian en "tuguitos de guadua

historia de la comida

Usos y
conservac

Valor historico y cultural: origen e

Posiblemente vino de Archidona o Tena
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Por que del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la comida

Usos

Antes se hacia para el consumo de casa, actualmente se

prepara para turistas.

Qué representa

Representativo del Oriente Ecuatoriano

Temporada (fechas Yy fiestas en que

se prepara)

Fiestas de Parroquializacion

Por qué se prepara en estas fiestas

Para dar a conocer a los turistas sus platos tradicionales.

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Las familias

Quienes lo consumen

Turistas y pobladores

Promocionan la comida

2 5 Solo en temporada de fiestas de la parroguia
© N
g &
£ % Comercializan el comida Venden en la plaza central
2 S
Produccion directa (consumo En sus propios terrenos

o .
'g interno)
N
g —
= Comercializan Algunas personas venden la yuca en EI Chaco
3 3
s 3
% o| Mercados (al mayorista)

)
T c
g 2
E E Mercados (al minorista) En el mercado de El Chaco
S g

° Area Parroquia Gonzalo Diaz de Pineda
— (%2}

(18]
SR | S— . : :
S 3 Region (Costa, Sierra, Oriente) Oriente
S 8

e ]
3 | Provincia Napo
g (o)
a £

216




Poblacion

Epocas de produccion

La yuca demora un afio para ser cosechada

Entrevista N° 24

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provin | Canton | Ciuda | Parroquia: Calle /localidad: | Comunidad:

Q cia: d:

@)

N

= Napo El El Linares Parada de taxis

5 Chaco | Chaco

@]

|

. Nombres y Edad: | Sexo: Direccion y Tiempo que
L

é E Apellidos: teléfono vive en el

c'Z) <§‘: sector:

5 0

5 EZL) " Maria Bélgica 40 Femenino 9 afios

= 3 2 Catafia Morales | afios

< W J

Oo.a o

Nombre de la comida Chicha de yuca

Con gué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida

Bebida / Fermentada

Tipo de comida

TRADICIONAL

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja
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Lugar/es de expendio/adquisicién

(actores locales)

Lugares mas cercanos al lugar de

preparacién

Ingredientes

Ingrediente principal

Yuca

Preparacion

Cocinar la yuca aplastar y dejar fermentados dias por

ultimo endulzar con azlcar

Acompafiamiento

Combinacion/sustitucion de

productos

Recomendaciones de preparacion

(tips especiales o secretos)

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Utensilios para la preparacion |Caracteristicas

Ollas de barro

Antes cocinaban en olla de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Usosy

s

conservacion

Valor histérico y cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del nombre/frases
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relacionadas con la comida

Significado que posee la comida

Usos Bebida

Qué representa

Temporada (fechas Yy fiestas en que

se prepara)

Por qué se prepara en estas fiestas Para el concurso de platos tipicos de la parroquia

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora Las personas se ofrecen voluntariamente

Quienes lo consumen

Promocionan la comida

[«5) 'O
S 5
S 'c _ .
2 & | Comercializan el comida
m —
3
Produccion directa (consumo Se produce yuca en fincas de Linares

© .
'g interno)
N
3 —
= Comercializan En el Chaco
T &
5 3
% o | Mercados (al mayorista)

-
T c
0 9
S - . .
=R Mercados (al minorista) Al por menor
3 2

Area Fincas

° Region (Costa, Sierra, Oriente) Oriente
— (%2}

(18]
S o _
c g | Provincia Napo
© c
g 2

e ~Z
3 & | Poblacion
g o
a £
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Epocas de produccion

Demora un afio para cosechar la yuca

Entrevista N° 25

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provin | Canté | Ciudad | Parroquia: Calle Comunidad:

o cia: n: /localidad:

O

N

= Napo | El El Gonzalo Diaz de Pineda

6 Chaco | Chaco

@)

|

n Nombres y Edad: Sexo: Direccion y Tiempo que
L

(f) E Apellidos: teléfono vive en el

E é sector:

r o

w o - = - =

'L_) % LIJ Ruth Linet 36 afios | Femenino 82519000 36 arios

&E N <>,: Espinoza Haro

< W J

O a O

Nombre de la comida Maito de trucha

Con gué otros nombres se la

conoce a esta comida

Trucha en hoja

Tipologia de la comida

Platos Principales / Cocidos

Tipo de comida

TRADICIONAL

Sensibilidad al cambio

Alta

Media Baja
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Lugar/es de expendio/adquisicion | La Sefiora realiza bajo pedido en la parroquia y para el Chaco

(actores locales)

Lugares mas cercanos al lugar de

preparacion

Ingredientes

Sal, ajo, hoja traida de Archidona

Ingrediente principal

Trucha

Preparacion

El dia anterior dejar con ajo y sal la trucha se envuelve

en hoja y se cocina al carbon.

Acompafiamiento

Yuca cocinada

Combinacion/sustitucion de

productos

Recomendaciones de preparacion

(tips especiales o secretos)

El sabor es especial si cocina la trucha envuelta en hoja

en olla tamalera.

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Trucha frita, trucha al ajillo

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Olla tamalera o al carbén

Valor historico y cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Usos y conservacion [Utensilios para la preparacién|Caracteristicas

(Valoracion
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Significado que posee la comida

Usos

Es considerado una comida saludable

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en que

se prepara)

Fiestas en Abril y Mayo

Por qué se prepara en estas fiestas

Para impulsar el turismo

Relacion con mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Quién los elabora

Ruth Espinoza

Quienes lo consumen

Turistas

2 'S | Promocionan la comida
s 8
S ¢ _ _
£ S | Comercializan el comida
*J; S
s 3
Produccion directa (consumo interno) | La sefiora Espinoza es propietaria de criaderos de
[
-g truchas
N
S Comercializan Comercializa crudas o cocinadas
T 3
had (48]
o © -
o @ | Mercados (al mayorista)
T c
g 2
E E Mercados (al minorista) Al por menor bajo pedido
S £
Area Rural de la parroquia Gonzalo Diaz de Pineda
3
c =7 - - <
D Regidn (Costa, Sierra, Oriente) Oriente
3
S
o . -
= Provincia Napo
[
© —
S Paoblacion
'S
o = -7 ~
3 o | Epocas de produccion Todo el afio
° 2
a o
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Entrevista N° 26

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provinc | Canton: | Ciudad | Parroquia: Calle Comunidad:
o ia: Nocalidad:
O
N
= Napo El El Gonzalo Diaz de Pineda
8 Chaco Chaco
@]
|
d Nombres y Edad: | Sexo: Direcciony | Tiempo que
9) %:J Apellidos: teléfono vive en el
S ~ sector:
= O
5w
z £ Maria Ana 45 afios | Femenino 93776931 30 afios
W <
5 S Viracucha

04
é 8 Alvarado
S 2
Nombre de la comida Maito de trucha
Con gué otros nombres se la Trucha en hoja
conoce a esta comida
Tipologia de la comida Platos Principales / Cocidos
Tipo de comida TRADICIONAL
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja

X

Lugar/es de

expendio/adquisicién (actores

En época de fiestas, y pedido previo para visitantes.
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locales)

Lugares mas cercanos al lugar

de preparacion

Ingredientes

trucha, hoja de bijao y sal

Ingrediente principal

Trucha

Preparacion

Se alifia la trucha un dia antes con sal y se deja envuelta, se

cocina en olla al vapor.

Acompariamiento

Yuca cocinada y ensalada de yuyo

Combinacion/sustitucion de

productos

En lugar de hacer al vapor se asa al carbdn

Recomendaciones de preparacion

(tips especiales o secretos)

Es secreto hacerla sobre tarde y dejarle envuelta

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Trucha frita

Utensilios para la preparacion Caracteristicas

Ollas de barro

Se cocinaba en ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Alifian la trucha en batea

Cocina a lefia

Otros:

Valor historico y cultural: origen e

-<| historia de la comida
c (&}
e =
Q 9 7
g &| Por qué del nombre/frases
<
§ S| relacionadas con la comida
o 'O
S £
o 9| Significado que posee la comida Para la poblacién es algo tipico
=
o
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Usos

Qué representa

Parte de su cultura

Temporada (fechas y fiestas en

gue se prepara)

Fiestas y bajo pedido

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacién con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Sefiora Ruth Espinoza

Quienes lo consumen

Visitantes y pobladores

@ g Promocionan la comida

S N

S 'c _ .

2 5| Comercializan el comida

m —

c L

= CZ - 7 - -
Produccion directa (consumo Ruth Espinoza

© .

© interno)

c

Ne)

= Comercializan

T 3

© ®©

o <© -

o & Mercados (al mayorista)

T c

wn D

S T ——

E @ Mercados (al minorista) Al por menor

S E
Area Parroquia Gonzalo Diaz de Pineda

3

c v - - -

D Region (Costa, Sierra, Oriente) Oriente

3

1.

[e)) " n

= Provincia Napo

[

O =

c Poblacion

2

Q

o rd -y ~

3 ol Epocas de produccion Todo el afio

S &

o o
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Entrevista N° 27

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Prov | Cant | Ciud | Parroquia: Calle /localidad: | Comunidad:
incia | 6n: | ad:

zZ

o

2 Napo | El El Gonzalo Diaz de Pineda

N

= Chac | Chac

6 0 0

@)

|

d Nombres y | Eda | Sexo: Direccion y Tiempo que

8 l:>EJ Apellidos: d: teléfono vive en el

(f’ C]) sector:

5w

T E Ruth Linet 36 Femenino 082519000 36 afios

W <

5 E Espinoza afos

< O | Haro

< LL

o =

Nombre de la comida | Tortilla de Yuca

Con qué otros Pastel de yuca

nombres se la conoce

aesta comida

Tipologia de la Entremeses / Tortillas

comida

Tipo de comida TRADICIONAL

Sensibilidad al Alta Media Baja
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cambio

Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Realizan en el hogar

Lugares mas cercanos
al lugar de

preparacion

Restaurante Los Coyotes

Ingredientes

Yuca, ajo, cebolla, achiote, aceite, queso

Ingrediente principal Yuca

Preparacion

Cocinar la yuca, amasar. Hacer un refrito con cebolla y ajo picado
mezclar con la masa de yuca hacer tortillas poniendo queso en el medio

y freir.

Acompariamiento

Agua aromaética

de productos

Combinacion/sustitucién | En ocasiones en lugar de queso ponen manteca de cerdo.

preparacion (tips

especiales o secretos)

Recomendaciones de Realizar con yuca fresca

[%2]
8 | Nombre de las comidas | Chicha de yuca, muchines, yuca cocinada, sancocho
e
(%2]
'C | quese preparan con el
e
@ | ingrediente base
4+
O
Ollas de barro
s | Horno de barro
©
<
& | Utensilios de madera "cuchara mama"
3
‘2 | Cocina a lefia
3
D
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Otros:

Antes no se freia en aceite sino en tiesto

Valor historico y
cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que posee la

comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se

prepara)

Por qué se prepara en

estas fiestas

Relacion con

mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Modnica Manobanda

Quienes lo consumen

Familia y Vecinos

Promocionan la comida

No

Comercializan el comida

No

Centr|Institucione [Usos y conservacion (Valoracién histérica)

Produccidn directa

La yuca es sembrada en los campos de la parroquia
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(consumo interno)

Comercializan

Los duefios de los campos eventualmente venden en El Chaco

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Al por menor, la produccién de yuca solo abastece a los pobladores de

Produccion del Ingrediente base

la parroquia
Area Gonzalo Diaz de Pineda
Region (Costa, Sierra, Oriente
Oriente)
Provincia Napo
Poblacion

Epocas de produccion

La yuca se produce todo el afio

Entrevista N° 28

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

ERISTIC

Provi | Cant | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: | Comunidad:
ncia: | on: dad

pa

Q

(&) Napo | El El Gonzalo Diaz de Pineda

N

= Chac | Cha

6 0 co

@)

—

'L_) Nombres y Eda | Sexo: Direccion y Tiempo que

é Apellidos: d: teléfono vive en el

<

(@)
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sector:

Moénica 43 Femenino 91378946 33 afos
Felipa afos
Manobanda
Sisalina
Nombre de la comida | Tortilla de Yuca
Con qué otros
nombres se la conoce
a esta comida
Tipologia de la Entremeses / Tortillas
comida
Tipo de comida TRADICIONAL
Sensibilidad al cambio | Alta Media Baja
X

Lugar/es de
expendio/adquisicién

(actores locales)

Consumo Familiar, Felipa Manobanda

Lugares mas cercanos
al lugar de

preparacién

Ingredientes

Yuca, mantequilla, achiote, aceite, cebolla, ajo, queso.

Ingrediente principal

Yuca

Preparacion

Caracteristicas

Pelar la yuca y sacar las venas del medio de ella, cocinar y amasar con

achiote, mezclar con un refrito hecho de ajo, cebolla y mantequilla.

Mezclar con queso y freir.
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Acompariamiento

Café o agua aromética

Combinacion/sustitucion

de productos

Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

Nombre de las comidas
que se preparan con el

ingrediente base

Yuca frita, muchines, sancocho.

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Acero inoxidable

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que posee la

comida

Usos

Para el desayuno

Qué representa
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Temporada (fechas y

fiestas en que se prepara)

Por qué se prepara en

estas fiestas

Relacién con

mitos/leyendas

Relacioén con las fiestas

Quién los elabora

Amas de casa

Quienes lo consumen

Familia

Institucione

Promocionan la comida

Comercializan el comida

Centros de produccion del

Produccidn directa

(consumo interno)

La sefiora tiene una granja integral donde siembra yuca

Comercializan

En poca cantidad

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Vende a sus vecinos

Produccion del Ingrediente base

Area Gonzalo Diaz de Pineda
Region (Costa, Sierra, Oriente

Oriente)

Provincia Napo

Poblacion

Epocas de produccion Todo el afio
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Entrevista N° 29

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pro | Can | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
vinc | ton: | dad
- ia:
o)
&) Nap | El El | Sardinas
E 0 Cha | Cha
6 co co
@]
—
Nombres | Ed | Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive en
d y ad: el sector:
9) '§ Apellidos:
S 3
®)
i Maria 54 | Femenino 081499102 54 afios
[%2]
z 5 Gertrudis | afio
W < .
5 5 Alquinga | s
é O Ango
< LL
c £
Nombre de la comida | Tortilla de papa china

Con qué otros
nombres se la conoce a

esta comida

Tipologia de la comida | Entremeses / Tortillas

Tipo de comida TRADICIONAL
Sensibilidad al cambio | Alta Media Baja
X
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Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Carmen Ushina

Lugares mas cercanos
al lugar de

preparacién

Cancha Abierta

Ingredientes

Ingrediente principal

Papa china

Preparacion

La papa china se debe pelar grueso, lavar bien y cocinar con sal,
aplastar en caliente y dejar que enfrie, se amasa con manteca de cerdo,

achiote y hacer tortillas con queso de la zona y freir.

Acompariamiento

Combinacion/sustitucio

n de productos

Manteca de cerdo o mantequilla.

Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

Pelar grueso y lavar bien

Nombre de las comidas
que se preparan con el

ingrediente base

Locro 6 cocinada con cuy asado

Utensilios para la preparacion|Caracteristicas

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Cocinan en lefia para obtener mejor sabor

Otros:
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Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que posee la

comida

Usos

Es presentado como plato tipico

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se

prepara)

Fiestas de la parroquia

Por qué se prepara en

estas fiestas

Relacion con

mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Sefiora Gertrudis Alquinga

Quienes lo consumen

Personas de la parroquia

Instituciones/or [Usos y conservacion (Valoracion historica)

Promocionan la comida

| Comercializan el

| comida

Centros

Produccidn directa

(consumo interno)

Siembran y consumen en la zona
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Comercializan

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Area Parroquia de Sardinas
Regidn (Costa, Sierra, Oriente

Oriente)

Provincia Napo

Poblacion

Epocas de produccion

Produccion del Ingrediente base

Cuando la hoja de la planta de papa china esta amarilla significa que

estd lista para cosecharla

Entrevista N° 30

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provin | Canté | Ciuda | Parroquia: Calle Comunidad:
o cia: n: d: /localidad:
<
N -
= Napo | El El Gonzalo Diaz
6 Chaco | Chaco | de Pineda
9
T 4 = Nombres y Edad: | Sexo: Direccion y Tiempo que
w L g uw
5 g = <>( Apellidos: teléfono vive en el
x _]
&E Z() 8 O sector:
< ]
OB Z F

236




Monica Felipa | 43 Femenino 91378946 33 afnos
Manobanda anos
Sisalina

Nombre de la comida Tortilla de papa china

Con gué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida Entremeses / Tortillas
Tipo de comida TRADICIONAL
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar/es de expendio/adquisicion Consumo Familiar
(actores locales)
Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion
Ingredientes Cebolla, achiote, sal
Ingrediente principal Papa china
Preparacion Cocinar la papa china pelada y con sal, aplastar y picar

cebolla, formar tortillas y freir

Acompafiamiento

Combinacion/sustitucion de

productos

Recomendaciones de preparacién

(tips especiales o secretos)

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Caracteristicas
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Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Freir de preferencia en tiesto

Valor histérico y cultural: origen e

historia de la comida

Es un tubérculo caracteristico de la region oriental

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Porque es amasada y formada una tortilla

Significado que posee la comida

Usos

Preparan la tarde

Qué representa

Temporada (fechas Yy fiestas en que

se prepara)

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Institucione [Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Quién los elabora En la familia
Quienes lo consumen Familia
S Promocionan la comida No
N
C - - -
% Comercializan el comida No
=
" Produccidn directa (consumo Es las fincas y terrenos pequefios
O -
= interno)
& o
O ©
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Comercializan

No

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Area Gonzalo Diaz de Pineda
Regiodn (Costa, Sierra, Oriente) Oriente

Provincia Napo

Poblacion

Epocas de produccion

Produccion del Ingrediente base

consumo

En cinco meses crece la papa china y esta lista para el

Entrevista N° 31

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provi | Cant | Ciud | Parroquia: Calle /localidad: | Comunidad:
- ncia: | on: ad:
o
2 Napo | El El Linares
N
= Chaco | Chac
§ 0
—
(%) '|-|_J Nombres y Edad | Sexo: Direccion y Tiempo que vive
i m <Z( Apellidos: teléfono en el sector:
o 9 2
< @ xS — .
o < O Z| MariaBelgica |40 Femenino 62329024
SEZ5
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Catana

Morales

anos

Nombre de la comida

Maito de tilapia

Con gué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tilapia en hoja

Tipologia de la comida

Platos Principales

Tipo de comida

ANCESTRALES

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

X

Lugar/es de
expendio/adquisicién (actores

locales)

Preparan a veces en la familia

Lugares mas cercanos al lugar

de preparacion

Parada de taxis de la parroquia de Linares

Caracteristicas

Ingredientes

Sal, hoja de bijao, ajo

Ingrediente principal

Tilapia

Preparacion

Alifiar la tilapia con sal y ajo, envolver en hoja de bijao y asar

Acompariamiento

Yuca cocinada

Combinacion/sustitucion de

productos

Actualmente el montaje del plato ha variado porque hoy se

acompafia de arroz, ensalada e inclusive menestra.

Recomendaciones de
preparacién (tips especiales o

secretos)

No alifiar con condimentos artificiales

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente

Tilapia frita
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base

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Carbon

Valor historico y cultural:

origen e historia de la comida

La tilapia es un pez caracteristico de los rios del Oriente

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Maito es una palabra quechua que significa envuelto.

Significado que posee la comida

Usos

Comida para ocasiones especiales

Qué representa

Temporada (fechas Yy fiestas en

gue se prepara)

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacidén con mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Quién los elabora

Maria Catafia

Quienes lo consumen

Habitantes de la zona

Institucione [Usos y conservacion (Valoracion histérica)

s/organizaci

Promocionan la comida

No

Comercializan el comida

No
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Produccion directa (consumo Traen de Baeza
© .
© interno)
c
‘O
S Comercializan
3 &
°© ®©
o © -
o | Mercados (al mayorista)
T ©
wn [«B]
°S T o
= Mercados (al minorista)
S £
Area Baeza
3
c ~ 7 - - <
k) Region (Costa, Sierra, Oriente) | Oriente
3
|-
(@) - B
= Provincia Napo
[
i —
c Paoblacion
Ne)
'S
S = -7
3 o| Epocas de produccion
o n
e (18]
o o

Entrevista N° 32

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

vinc | tén: | dad

Pro | Can | Ciu | Parroquia: Calle /localidad:

Comunidad:

Nap | El El Sardinas
0 Cha | Cha
co co

LOCALIZACION
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d Nombres | Eda | Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive en
9) '%:J y d: el sector:
é d Apellidos:
Ly
‘T E Carmen 47 | Femenino 62320504 30 afios
W <
5 S Maria afio

o
é S_) Ushina S
S 2
Nombre de la comida | Maito de tilapia
Con qué otros nombres
se la conoce a esta
comida
Tipologia de la comida | Paltos Principales
Tipo de comida ANCESTRALES
Sensibilidad al cambio | Alta Media Baja

X

Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Hogares, cerca a Junta Parroquial

Lugares mas cercanos

al lugar de preparacion

Ingredientes

Sal, tilapia, hoja de bijao

Ingrediente principal

Tilapia

Preparacion

Poner sal ala tilapia y envolver en hoja de bijao, atar con fibra de

toquilla, asar sobre la brasa.

Acompafiamiento

Yuca

Combinacion/sustitu

Caracteristicas

cion

Yuca o platano
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de productos

Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

Cuando se sienta liviano el Maito que se asa, significa que esta listo

Nombre de las comidas Tilapia frita
que se preparan con el
ingrediente base

S | Ollas de barro

'S

o

S | Horno de barro

[<5]

|-

O- -g=

< Utensilios de madera

©

|-

CU - ~

9 | Cocina a lefia

8

'S | Otros: Carbén

3

-]

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

El Maito originalmente se lo realizaba con el pescado llamado
Carachama (pez legendario del oriente), el Chaco se lo realiza con

tilapia y han modificado hoy con trucha.

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que posee la

comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y

fiestas en que se prepara)

A veces lo hacen para fiestas de la parroquia
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Por qué se prepara en
estas fiestas

Relacién con

mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Quién los elabora

Se ofrecen voluntariamente

Quienes lo consumen

Turistas

s Promocionan la comida | En fiestas de parroquia la junta parroquial promocional de feria de
-~
(72} - ;=
o comidas tipicas
R
S
b= Comercializan el comida | Feria de comidas tipicas
|2
Produccién directa
© .
'g (consumo interno)
Ne)
= Comercializan
©
o
=
p Mercados (al mayorista)
©
3
E Mercados (al minorista) | Compran en el mercado de El Chaco
[<b)
(@)

Produccion del Ingrediente base

Area

Region (Costa, Sierra, Oriente
Oriente)

Provincia Napo
Poblacion

Epocas de produccion
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Entrevista N° 33

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provi | Cant | Ciud | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
> ncia: | on: ad:
o
(&) Napo | El El Sardinas Via San Andrés
N
= Chac | Chac
f_':) 0 0
@)
|
n Nombres vy Edad | Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive
L
Z_E) E Apellidos: en el sector:
=<
L s - =
X Manuela 50 Femenino 62320509 7 afos
llJ_J o ish ~
5 % l Quishpe anos
é N <>,: Imbaquingo
< W J
oo o
Nombre de la comida Colada de choclo
Con qué otros nombres se la
conoce a esta comida
Tipologia de la comida Caldos y Sopas
Tipo de comida ANCESTRAL
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X
Lugar/es de Hogares

expendio/adquisicion

(actores locales)

Lugares mas cercanos al
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lugar de preparacion

Ingredientes

Carne de res, papa, cebolla blanca

Ingrediente principal

Choclo

Preparacion

El choclo maduro moler y cernir. Cocinar la carne y agregar lo

antes molido, papa y cebolla picada finamente.

Acompafiamiento

Combinacion/sustitucion de

productos

Papa china o papa o yuca

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales o

secretos)

Si el choclo es maduro espesara mas la preparacion

Nombre de las comidas que se
preparan con el ingrediente

base

Humitas, chicha

Utensilios para la preparacion |Caracteristicas

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Antes cocinaban en lefia

Otros:

Usos y conservacion

(Valoracion histérica)

Valor historico y cultural:
origen e historia de la

comida

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la
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comida

Usos

Puede ser para el almuerzo

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas

en que se prepara)

No

Por qué se prepara en estas

fiestas

Relaciéon con mitos/leyendas

Relacioén con las fiestas

Quién los elabora

Amas de casa

Quienes lo consumen

@ ‘'g| Promocionan la comida
s N
S ¢ _ _
£ | Comercializan el comida
ﬁ —
=
Produccion directa (consumo Producen en los campos de la parroquia
o .
© interno)
c
2
3 — _ .
S Comercializan Duefios de las fincas
T 3
S «®
o <© -
o | Mercados (al mayorista)
T c
g 2
E E Mercados (al minorista) Vienen a comprar de afuera
S g
Area
3
E.» Regidn (Costa, Sierra, Oriente) | Oriente
2
S
(@) - -
= Provincia Napo
[
-O -z
c Poblacion
O
'3
o Z -7 - - -
3 o/ Epocas de produccion Noviembre y Diciembre
° 2
o o
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Entrevista N° 34

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provi | Cant6 | Ciud | Parroquia: Calle Comunidad:
- ncia: | n: ad: /localidad:
o
(&) Napo | El El Gonzalo Diaz de Pineda
N
= Chaco | Chac
S 0
@)
|
d Nombres y Eda | Sexo: Direccion y Tiempo que
9) Lﬁ Apellidos: d: teléfono vive en el
<
ZE) ~ sector:
= 0O
Ly
% 5 [MoénicaFelipa |43 | Femenino 091378946 33 afios
w <
'5 S | Manobanda afos
04
é 8 Sisalina
<
o £
Nombre de la comida Colada de choclo
Con qué otros nombres | Sopa de choclo
se la conoce a esta
comida
Tipologia de la comida | Caldos y sopas
Tipo de comida ANCESTRALES
Sensibilidad al cambio | Alta Media Baja
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Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Lugares mas cercanos

al lugar de preparaciéon

Ingredientes

choclo, fréjol, papas, carne

Ingrediente principal

Choclo

Preparacion

Los choclo maduros se desgranan, se muelen un dia antes. Se pone a
hervir el choclo molido con el fréjol y carne luego se colocan las

papas.

Acompariamiento

Combinacion/sustitucion

de productos

Carne de res o de cerdo

Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

La sopa debe llevar carne

Nombre de las comidas
que se preparan con el

ingrediente base

chicha, tortillas, chorreados (pastel)

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Se cocinaba en lefia

Otros:

Utensilios para la preparacion |Caracteristicas

Actualmente utilizan acero inoxidable
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Valor historico y cultural:
origen e historia de la

comida

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la

comida

El maiz es un producto que la gente siembra en sus propiedades,

junto con la yuca

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y

fiestas en que se prepara)

Por qué se prepara en estas

fiestas

Relacion con

mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Modnica Manobanda

Quienes lo consumen

Institucione |Usos y conservacion (Valoracién histérica)

Promocionan la comida

Comercializan el comida

Centros de

Produccidn directa

(consumo interno)

El choclo se produce y se consume aqui

Comercializan

Mercados (al mayorista)
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Epocas de produccion

Octubre y Noviembre

Mercados (al minorista) Mercado
Area
<5
(72}
CU - 7 - -
ﬁ Regidn (Costa, Sierra, Oriente
—
[ -
& | Oriente)
e
[<B]
S
[e)) < <
£ | Provincia Napo
[
-o -7
c | Poblacion
N
(&)
(&)
>
o
o
S
o

Entrevista N° 35

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Pro | Ca | Ciu | Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
vin | nté | dad
> cia: | n:
Q
(<-(> Nap | EI | El | Linares Parada de taxis
N
= 0 Cha | Cha
6 co |co
@)
—
Nombres | Ed | Sexo: Direccion y teléfono | Tiempo que vive en
2 W y ad: el sector:
O
- Z Apellidos:
<L s
o
E % Maria 40 | Femenino 10 aflos
LL
< Z Y| Bélgica | afio
o
< d 5 Catana
o0 o
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Morales

Nombre de la comida

Arroz de cebada

Con qué otros

nombres se la conoce a

esta comida

Tipologia de la Caldos y sopas

comida

Tipo de comida ANCESTRALES

Sensibilidad al cambio | Alta Media Baja
X

Lugar/es de
expendio/adquisicion

(actores locales)

Lugares més cercanos
al lugar de

preparacién

Parada de taxis

Ingredientes

Arroz de cebada, carne de cerdo o costilla, papas, ajo, cebolla, cilantro,

col y fréjol. Sal

Ingrediente principal

Arroz de cebada

Preparacion

Hervir en agua el arroz de cebada hasta que quede blanco, poner la

carne, agregar el ajo y cebolla picada, col y fréjol. Cuando se ha

cocinado agregar las papas, luego el cilantro y la sal.

Acompariamiento

n de productos

Caracteristicas

Combinacion/sustitucio

Utilizan papa en lugar de papa china.
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Recomendaciones de
preparacion (tips

especiales o secretos)

Remojar una hora antes la cebada

Nombre de las comidas
que se preparan con el

ingrediente base

Machica

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

Antes cocinaban en olla de barro.

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Acero inoxidable o bronce

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Valor histérico y
cultural: origen e

historia de la comida

Por qué del
nombre/frases
relacionadas con la

comida

Significado que posee la

comida

Usos

Comida familiar

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se

prepara)

Por qué se prepara en

254




estas fiestas

Relacién con

mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

= | Promocionan la comida
2
c
S | Comercializan el
3 .
2 | comida
)
w
=
Produccion directa Compran de fuera
@ .
'g (consumo interno)
Nt
5 | Comercializan Micro mercados
kS
=1 . —
o | Mercados (al mayorista) | No comercializan al por menor
©
3
E Mercados (al minorista) | Venden la cebada en tiendas
[<5)
O

Produccion del Ingrediente base

Area

Campo

Regién (Costa, Sierra,
Oriente)

Sierra

Provincia

Imbabura, Pichincha

Poblacién

Epocas de produccion

Mayo - Junio

Entrevista N° 36
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

> Provi | Canté | Ciuda | Parroquia: Calle /localidad: | Comunidad:
o ncia: | n: d:
O
N
= Napo | El El Sardinas Cancha abierta
6 Chaco | Chaco
@)
|
O Nombres y Edad: | Sexo: Direccion y Tiempo que vive
\c}Z) e Apellidos: telefono en el sector:
24 zZ
L < . =
'L_) N S u Carmen Maria | 47 Femenino 2320509 30 afnos
[
é A O <>,: Ushina anos
< » LZL -
O < = 0O
Nombre de la comida Arroz de cebada

Con gué otros nombres se la

conoce a esta comida

Tipologia de la comida

Caldos y sopas

Tipo de comida ANCESTRALES
Sensibilidad al cambio Alta Media Baja
X

Lugar/es de
expendio/adquisicién (actores

locales)

Lugares mas cercanos al lugar

de preparacion

Cancha abierta

Ingredientes

Carac
teristi

Carne, zanahoria, fréjol tierno, sal y ajo.
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Ingrediente principal

Cebada

Preparacion

Hervir la cebada hasta que espese poner la carne, después

col, zanahoria y fréjol tierno, sal y ajo.

Acompafiamiento

Aji de mani

Combinacion/sustitucion de

productos

Carne de res o de cerdo

Recomendaciones de preparacion

(tips especiales o secretos)

Dejar hervir una hora hasta que espese

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Cebada de dulce

Utensilios para la preparacion

Ollas de barro

La abuelita preparaba en olla de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Acero inoxidable

Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Valor histérico y cultural: origen

e historia de la comida

Por qué del nombre/frases

relacionadas con la comida

Significado que posee la comida

Usos

Almuerzo o merienda

Qué representa

Temporada (fechas y fiestas en

gue se prepara)
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Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

@ ‘g | Promocionan la comida
S N
S S - :
£ &, | Comercializan el comida
m S
c 3
Produccion directa (consumo Compran de la sierra
o .
© interno)
C
9
S —
5 Comercializan
B &
e ©
o © -
o @ | Mercados (al mayorista)
T T
wn (5]
°S T o
= @ | Mercados (al minorista)
S o
o_.£
Area Campo
3
c =7 p - n
k) Region (Costa, Sierra, Oriente) Sierra
3
> — —
= Provincia Imbabura, Pichincha
[
© —
c Poblacion
Ne)
'S
Q Z ./ -
3 o | Epocas de produccion Mayo - Junio
° g
o o
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