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RESUMEN

La presente investigacion tiene por objetivo presentar un estudio acerca del patrimonio
gastronémico existente en el canton El Pangui, de la provincia de Zamora Chinchipe, cuya
metodologia incluye la aplicacion de una encuesta a los habitantes del cantdn y visitas de
observacion, para recopilar informacion referente a productos agricolas propios del
canton, uso gastrondmico, productos que ya no se cultivan, gastronomia tipica tradicional

y ancestral.

Los resultados de la investigacion permitieron elaborar un catélogo de los productos mas
representativos compuesto por dos secciones, la primera incluye los productos primarios:
platano, yuca, cacao, maiz, guineo, papaya, fréjol, chonta, cafia de azlcar, café,
papachina, gallina, ganado vacuno, tilapia y cerdo, y; la segunda comprende los
productos elaborados: tilapia frita, sudado de tilapia, caldo de gallina criolla, seco de
gallina criolla, fritada, cuy asado, bistec de res, estofado de pollo, caldo de res, ayampaco,
chicha de yuca, chicha de chonta, chontas cocinadas, repe de guineo y molido de platano.
De esta forma se aporta a potenciar y valorizar el patrimonio gastronémico cultural

existente en el canton El Pangui.

Palabras clave: gastronomia, patrimonio, cultura, tipico, tradicional, ancestral.



ABSTRACT

The present research aims to present a study about the gastronomic heritage existing in
the canton El Pangui, Zamora Chinchipe province, whose methodology includes the
application of a survey to the inhabitants of the canton and observation visits, to collect
information regarding agricultural products typical of the canton, gastronomic use,
products that are no longer cultivated, traditional and ancestral traditional gastronomy.

The results of the research made it possible to produce a catalog of the most
representative products, consisting of two sections: the first includes the primary products:
banana, yucca, cocoa, corn, guineum, papaya, bean, chonta, sugar cane, coffee,
papachina, chicken, cattle, tilapia and pork, and; the second includes processed products:
tilapia frita, sudado de tilapia, caldo de gallina criolla, seco de gallina criolla, fritada, cuy
asado, bistec de res, estofado de pollo, caldo de res, ayampaco, chicha de yuca, chicha
de chonta, chontas cocinadas, repe de guineo and molido de platano. In this way, it
contributes to enhancing and enhancing the cultural gastronomic heritage that exists in the
canton El Pangui.

Key words: gastronomy, heritage, culture, typical, traditional, ancestral.



INTRODUCCION

Para el Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador es esencial rescatar y preservar el
Patrimonio Alimentario, que es el conjunto de alimentos que posee cada pueblo y rincén
de un pais.

Abordar el tema de la gastronomia tipica, tradicional y ancestral de nuestros pueblos,
implica referir necesariamente al turismo como tal, ya que en la actualidad la gastronomia
involucra el desplazamiento de las personas tanto a nivel nacional como internacional. Es

por ello que:

El turismo se ha convertido en un rubro totalmente atractivo para las actividades econémicas de
cualquier pais, ya que representa una importante fuente de ingresos, ademas el turismo no solo
fortalece al sector econémico, sino que también influye en las actividades de otros sectores
como: sociales, culturales y educativos tanto a nivel nacional como internacional. (Ramirez,
2011)

El presente trabajo de investigacion pretende descubrir la diversidad e importancia de los
Alimentos Patrimoniales Emblemaéticos, del cantén El Pangui localizado geograficamente
en la provincia de Zamora Chinchipe, a través de la identificacién y rescate de los
productos patrimoniales, para lo cual se presenta un catalogo detallado de productos
primarios que son aquellos que se producen y recolectan; y también de productos
elaborados como: principales platos tipicos, tradicionales y ancestrales de la zona, para
de esta manera aportar al desarrollo histérico gastronémico y al turismo de la zona.
También con esta investigacion se pretende aportar al “Atlas del Patrimonio Alimentario
del Ecuador” el cual busca recopilar toda la informacion concerniente a los alimentos

primarios y elaborados que se encuentran a lo largo y ancho del pais.

El compendio de temas recopila cuatro capitulos por medio de los cuales se realiza un

diagndstico detallado del recurso gastronémico del canton.

En el primer capitulo, se realiza la fundamentacion tedrica, del proyecto. Definiciones de
termino gastronémico, tipos de gastronomia; tipica, tradicional y ancestral, historia de la
gastronomia ecuatoriana, gastronomia ecuatoriana, el alimento como recurso cultural,
patrimonio alimentario; patrimonio agricola, patrimonio gastronémico, productos
embleméticos que conforman el Patrimonio Natural y Cultural Alimentario del Ecuador,

importancia del turismo gastronémico y su impacto en la economia local
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El segundo capitulo, comprende una descripcién de las generalidades y caracteristicas
geograficas, sociales, econdmicas, productivas y turisticas del cantdon El Pangui de la
provincia de Zamora Chinchipe.

El tercer capitulo, realiza un diagnostico especifico de los principales productos
alimenticios primarios y elaborados del canton, destacando el valor histérico de cada uno
de ellos, y sus formas tradicionales de preparacion, asi como la continuidad o
permanencia de la cultura gastronémica en sus habitantes. Para ello se procedi6
individualmente y para mejor comprension a elaborar las fichas con la informacion
obtenida para cada producto. Las fichas se las realizo mediante la version 3 del Manual
Metodoldégico para la elaboracion del Atlas del Patrimonio Alimentario. Ademas, se
presenta informacion estadistica que agrupa los resultados obtenidos simplificando su

compresion.

El cuarto capitulo pone énfasis en presentar una propuesta para el disefio de un catalogo
en el que se evidencie y detalle los productos y platos mas relevantes del cantén, el cual

se pretende promocionar para rescatar y preservar el Patrimonio Alimentario del cantén.

Finalmente, se presentan las conclusiones y recomendaciones a las que se llegue

después de concluida la investigacion.



CAPITULO 1

FUNDAMENTACION TEORICA



1.1. Marco conceptual del término gastronomia
Segun el Diccionario practico de gastronomia y salud (2007), la palabra gastronomia:

Fue primeramente aceptada por la Academia de las Letras Francesas a principios del Siglo
XIX, y de ahi al resto del mundo, significa ni mas ni menos que el arte del bien comer y el
bien beber. También, aunque no tan habitual, se la conoce como Gastrologia, o sea el
conjunto de actividades y conocimientos relacionados con la gaster (...), que significa
vientre, y nomos que significa ley o norma. Se llama gastronomo a la persona que entiende
de gastronomia, es decir, de todo lo que normalmente se relaciona con el buen comer y
beber, y que sabe apreciar tanto la comida preparada por €él, como la ofrecida por los
demas. (Jorda, 2007, pag. 516)

Debido a la variedad en acepciones que la palabra “gastronomia” tiene, se cree

importante sefialar algunas de estas definiciones para comprender a fondo el concepto.

Segun la Real Academia Espafiola (2001), la palabra gastronomia proviene del griego
yaoTpovouia que significa, el arte de preparar una buena comida, aficion al buen comer y

conjunto de platos y usos culinarios propios de un determinado lugar.

Mendoza Macias (2010, pag. 9) en su tesis de fin de titulacion “Estudio de factibilidad para
la creacidon de un restaurante de gastronomia ecuatoriana en la ciudad de Guayaquil”
hace referencia a la gastronomia como “el estudio de la relacion del hombre, entre su
alimentacion y su medio ambiente (entorno) (...) la gastronomia estudia varios

componentes culturales tomando como eje central la comida”.

Para algunos autores, la gastronomia puede ser definida como “el arte culinario
caracterizado por la creacién de sensaciones de naturaleza estética, despertando el
placer por los alimentos y bebidas” (Araujo, 2001 citado por Dos Santos & Antonini, 2004,
pag. 99), asi mismo, “es el arte de preparar platillos de la manera mas perfecta posible,
tanto en su condimentaciébn como en su preparacion, es el arte y la ciencia del buen
comer y como arte requiere de la interaccién de los cinco sentidos” (Fuentes, 1995 citado
por Martinez, 2003, p4g. 1). Mientras que para otros, “la gastronomia se refiere solo al
arte del buen comer y saber elegir la mejor bebida para acompanar la comida”

(Gomensoro, 1999 citado por Dos Santos & Antonini, 2004, pag. 99).

Sin embargo, la gastronomia es mucho mas que un simple arte culinario, es un vehiculo
que posibilita percibir la forma como viven los habitantes de cada pueblo en una época

determinada. Por lo tanto, “es el estudio de la relacidbn del ser humano con su



alimentacién y con todo lo relativo a esta en su entorno ambiental, geografico, social y

cultural” (Martinez, 2011 citado por Aguaguifia, 2016, pag. 18).

La gastronomia es un importante elemento de produccion del espacio y de construccién social;
y puede ser percibida como un elemento de reconocimiento del grupo social. Asi como puede
ser utilizada como elemento representativo de la cultura de la comunidad, ofrecida al visitante
para su goce. (Mascarenhas & Gandara, 2010, pag. 781)

En este contexto, Clemente, Roig, Valencia, Rabadan, & Martinez (2008), refieren que “la
gastronomia es uno de los elementos tangibles que compone la cultura de una sociedad
Yy, que como tal, puede ser utilizada como recurso turistico” (pag. 190). Por lo tanto, la

gastronomia supone un signo distintivo de las sociedades y territorios en los cuales se

desarrolla.

A su vez, Brillat-Savarin, (2010, pag. 58) afirma que la gastronomia es “el conocimiento

razonado de cuanto al hombre se refiere en todo lo que respecta a la alimentacién”
También refiere que la gastronomia se relaciona con las siguientes materias:

e Con la historia natural, por la clasificacién que practica de las substancias alimenticias.

e Con lafisica, por el examen de sus partes componentes y cualidades.

e Con la quimica, por los diversos analisis y descomposiciones que les hace
experimentar.

e Con la cocina, por el arte de guisarlas y de hacerlas agradables al gusto.

e Con el comercio, porque se ocupa en buscar lo que consume al precio mas barato
posible y en expender con las mayores ventajas lo que presenta a la venta.

e Y finalImente con la economia politica, por los recursos que presenta a fin de recaudar
contribuciones y por las facilidades de cambios que entre las naciones establece.
(Brillat-Savarin, 2010, p4ag. 58)

Por lo tanto, este vinculo destaca la importancia de la gastronomia en las distintas
localidades.

1.2. Tipos de gastronomia

Existen varios tipos de gastronomia, sin embargo, debido al enfoque de la presente
investigacion, Unicamente se hace referencia a la gastronomia tipica, tradicional y

ancestral.



1.2.1. Gastronomia tipica.

Segun la Real Academia Espafiola (2001) la palabra tipico proviene typicus que significa
“tardio”, y del griego TuTTIKOG typikds que significa “este”; su definicidon implica que es
peculiar de un grupo, pais, region, época, etc., en términos de gastronomia se entiende
como la cocina étnica de una zona marcada, que, aunque haya sufrido cambios se ha
mantenido como representativa y por lo tanto es caracteristica de una region o pais
(Ayora, 2013).

De entre las recetas se pueden mencionar algunas, en la region Sierra sobresalen:
hornado y la fritada, cuy asado, llapingachos, tripa mishqui, mote sucio, locro de papa; en
la regién Costa e Insular destacan: encocado de camarén, sancocho de res, guatita,
encebollado, ceviche de camardn, cazuela de mariscos; en la regién Oriental sobresalen:
chontacuros asados, maito de tilapia, estofado de guanta, saino asado, cariucho y chonta

cocida.
1.2.2. Gastronomia tradicional.

Segun la Real Academia Espafiola (2001) la palabra tradicional significa, que se transmite
por medio de la tradicién, que sigue las ideas, normas o costumbres del pasado, en
términos de gastronomia se entiende como un patrimonio cultural que va pasando de
generaciébn en generacién dentro de una regidn o pais y aunque adquiere nuevas
expresiones en efecto conserva su esencia por ser considerado como valioso ya que

forma parte de la identidad de dicha region (Ayora, 2013).

Se pueden mencionar los siguientes: el grefioso usado particularmente en velorios y es
preparado a base de gallina criolla, maiz y mani, la fanesca plato caracteristico en
Semana Santa y consiste en la preparacion de comidas sin carne, la colada morada y las
guaguas de pan en la celebracion de difuntos, la chicha una bebida de gran importancia
para las comunidades indigenas por lo general se consume en fiestas de las

comunidades o en ceremonias de culto a la tierra.
1.2.3. Gastronomia ancestral.

Segun la Real Academia Espafiola (2001) la palabra ancestral significa, remoto a muy
lejano en el pasado, procedente de una tradicion remota o muy antigua, en términos de

gastronomia se entiende como la cocina étnica de un pueblo elaborada con productos
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endémicos de la zona y estd marcada por sus propias técnicas culinarias de por lo menos

cien afios atras (Ayora, 2013).

Por lo tanto, la gastronomia ancestral es aquella cuyos ingredientes tienen un origen
remontado a décadas y quiza siglos atrés, en este tipo de cocina destaca la gran variedad
de ingredientes prehispanicos, los mismos que son producto de la fusion entre la inmensa

biodiversidad del pais y la diversidad cultural.

Segun la publicacién Patrimonio cultural alimentario de Catalina Unigarro (2010), teniendo
en cuenta su uso prolongado en el tiempo para la elaboracion de algunos platos se
pueden considerar como los mas significativos a los siguientes alimentos: maiz, papa,

mellocos, chochos, aji, yuca, platano, arroz y cebada.
1.2.4. Historia de la gastronomia ecuatoriana.

Los primeros asentamientos en el territorio ecuatoriano tuvieron su origen precisamente
porque hallaron un medio generoso para su subsistencia, es decir, condiciones
geogréficas y climaticas favorables para la produccion por la presencia de valles benignos

para la agricultura.

Sin embargo, la identidad de la gastronomia ecuatoriana no esta ligada Unicamente a su
ubicacién geogréfica, sino mas bien, como sucede con la mayoria de paises, la
gastronomia ecuatoriana estd formada por la influencia de otras culturas a partir de la
originaria presencia indigena, de los procesos de conquista, colonizacion, formacion de

estados, etc.
En épocas prehispénicas se tiene que:

(...) los grupos humanos mas importantes de la costa fueron los siguientes: a) pueblos
marinos: confederacion de los mercaderes 0 mantefios, punefios y huancavilcas (Manabi y
Guayas), b) Caraques (al norte de Manabi y Esmeraldas); c) Colinas (al norte de
Esmeraldas); d) Serranos: cayapas, campaces o colorados (interior del Litoral); e) Chonos
(Daule); f ) Malabas (interior de Esmeraldas) y g) Yumbos (noroccidente de Pichincha). La
sierra estuvo habitada por diversos pueblos organizados en cacicazgos o sefiorios: a)
Quillacingas (Carchi); b) Pastos (Carchi e Imbabura); ¢) Caras (sur de Imbabura y
Pichincha); d) Panzaleos (sur de Pichincha y Cotopaxi), e€) Puruhdes (Tungurahua,
Chimborazo); f) Cafaris (Cafar y Azuay) y g) Paltas (Loja). (Estrella, 1997, pag. 23 citado
por Unigarro, 2010, pags. 97-98)



Los alimentos que se consumen desde los pueblos originarios hasta nuestro dias segun
Unigarro en su publicacion Patrimonio cultural alimentario (2010) son: maiz (y sus
derivados: chicha, humitas, etc.), aji, papa, cuy, los mismos que se pueden identificar en
los platos tradicionales mas importantes del Ecuador.

Hacia fines del siglo XV, los pueblos de lo que ahora es Ecuador enfrentaron la conquista
de unos guerreros originarios del sur, los incas. Aunque su presencia duro
aproximadamente cuarenta afios en el norte del actual Ecuador, significé una trascental
influencia en los sistemas culturales, sociales y econdmicos en sus comunidades.
Posteriormente en 1526 en una primera expedicion por la costa sudamericana, Francisco
Pizarro llego por primera vez a las playas de lo que ahora es Ecuador, es entonces, entre
la década de 1530 y la de 1590 cuando se extiende un periodo de asentamiento del poder
colonial en el que, por una parte, se establece el sistema hispanico (fundacién de
ciudades, diocesis, audiencias, etc.), y se consuma, por otra, la dominacién de los

pueblos aborigenes (Ayala, 2008).

Unigarro (2010) refiere ademas que la conquista, indiscutiblemente generé cambios en la
dieta alimentaria de los pueblos ecuatorianos, dado que la alimentacién de los espafioles
entre otros productos incluia, trigo, azucar, carne de vaca, cerdo, carnero y gallina, sin
embargo debido a que la cocina estaba a cargo de mujeres oriundas, los platos eran

preparados con técnicas nativas y su elaboracion lleg6 a incluir productos andinos.

En este periodo, la cocina tradicional segun Mendoza (2010), también fue influenciada por
productos foraneos, ya que surgio el intercambio de cosas y animales, fue asi que
llegaron cerdos, reses y ovejas, pavos, gallinas, ajos y cebollas, trigo cebada, arvejas,
habas, coles, tomates, citricos, platanos y cafia de azlcar, la raspadura y la manteca de

cerdo.

Posteriormente y una vez independizados del yugo espafiol incia un nuevo sistema
politico en el territorio ecuatoriano, segun Ayala (2008) resefia que, el 13 de mayo de
1830 las corporaciones y padres de familia de Quito resolvieron constituir un Estado libre
e independiente y en agosto de 1830 se reunié en Riobamba la primera Asamblea
Constituyente y llamaron, Ecuador, a la naciente republica como lo habian hecho los

franceses cuando hicieron los estudios sobre la linea equinoccial.
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En este contexto, y a partir de las relaciones comerciales realizadas con otros paises, se
inserta en Ecuador la cocina inglesa y francesa, ésta Ultima especialmente en la clase alta
y en las esferas del gobierno (Unigarro, 2010).

Por lo tanto, la gastronomia ecuatoriana nace de la influencia de las cocinas europeas
(Aguaguifia, 2016), en donde ensefiaron a nuestros indigenas su gastronomia aplicada a
toda clase de platillos e ingredientes, y se combinaron lentamente para convertirse y
definir platos regionales con productos autoctonos de la zona.

Sin embargo, entre el siglo XIX y pincipios del siglo XX, segun lo destaca Unigarro (2010),
las nacientes relaciones comerciales, dieron lugar a la importacion de ollas, cocinas,
vajillas, vasos, por lo que se reemplazé en algunos casos el uso de articulos de barro y
madera, y ademas a partir de 1970 se incluye el uso de abonos quimicos, el desarrollo de
la avicultura, el consumo de enlatados, alimentos preservados y empacados, asi, se han
modificado muchas de las técnicas culinarias de coccién y conservacion, e incluso ha

transformado algunos de los sabores de los platos autéctonos del Ecuador.
1.3. Gastronomia ecuatoriana

Ecuador a pesar de ser un pais pequefo, tiene una gastronomia bastante variada, esto se
debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales (Costa, Andes,
Amazonia e Insular) las cuales tienen diferentes costumbres y tradiciones (Mendoza

Macias, 2010, pag. 11). Asimismo:

La gastronomia tradicional ecuatoriana nos permite degustar de una gran variedad de
platos exquisitos, preparados con mariscos, carnes, vegetales, combinados con salsas que
realzan su sabor y deleitan hasta los paladares mas exigentes. Esta cocina es una mezcla
entre la tradicién de sus antiguos pobladores y las culturas que con el paso de los tiempos
han ido haciéndose un hueco en el territorio de este pais. (Guerrero, 2010, pag. 8)

La cultura bien marcada por siglos de los ecuatorianos ha permitido conservar tanto sus
gustos como las formas de preparacién de la comida tipica, tradicional y ancestral, e
inclusive muchas familias tienen por costumbre comer por lo menos una vez a la semana

un plato tipico, de esta manera se esta afianzando aun mas las raices con sabores de

antafio (Mendoza Macias, 2010, pag. 11).

Debido a su gran valor histérico y amplia riqueza culinaria, representa un legado cultural
construido a través del compartir sabores y saberes y la adaptacibn a una gran
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biodiversidad natural que otorga, a cada regién del pais, una caracteristica particular

asociada al placer de comer y beber bien. (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013)
La comida actual ecuatoriana es el resultado de una rica tradicion culinaria, que con el
pasar de los afios no deja de sorprender a propios y a extrafios por su gran riqueza y
autenticidad de sabores. Cabe mencionar también, que la cocina ecuatoriana significa
variacion, por el sin nimero de platos tipicos de las diferentes regiones del pais
heredadas de sus antepasados. Ademas, Ecuador es un pais rico en biodiversidad el cual
tiene el privilegio de gozar con exquisitos mariscos, granos, frutas y legumbres; y es
conocida, entre otros, por la excelente calidad de sus pescados y mariscos, por la gran

variedad de papas andinas y por sus fabulosas frutas (Mendoza Macias, 2010).
1.4. El alimento como recurso cultural

Los procesos y/o modos de produccién, asi como el consumo en si de los productos y/o
alimentos, constituyen elementos que actian en el territorio y la poblacion que en ellos
habitan, provocando cambios, transformaciones en las estructuras sociales y culturales y
de esta manera logran generar el desarrollo, por lo que, el alimento en si, puede ser

utilizado como un elemento representativo de la cultura de los pueblos y/o comunidades.

Es decir, las practicas alimentarias en su sentido cultural, “puede ser entendida como un
sistema de representaciones donde lo que es o no comestible y como debe ser
consumido son elementos que componen redes de significados” (Mascarenhas &
Gandara, 2010, pag. 778). De ahi que, los productos comestibles y su forma de
prepararlos son propios y caracteristicos de cada cultura, es por ello que, la identidad de

la poblacién local se transmite a través del lenguaje de la alimentacion.

En este contexto, “el alimento no es simplemente un objeto nutritivo que permite saciar el
hambre sino algo que también tiene un significado simbdlico en una determinada
sociedad” (Alvarez 2002, pag. 5 citado por Schliiter, s.f, pag. 46). En palabras de
Mascarenhas & Géandara (2010, pag. 783), “el alimento es visto como fuente de reposicion
de energias vitales, pero también como elemento que modifica las relaciones entre el

hombre y la naturaleza, y de las relaciones sociales y culturales entre los hombres”.
Por lo tanto, alimentacion y cultura estan intimamente relacionados, en el sentido de que:

El hombre pocas veces consume directamente lo que la naturaleza le ofrece, comienza por
transformarlo, originando tradiciones culinarias que sélo modifica lentamente con el tiempo;
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pero ademas no se contenta con nutrirse, no es un acto automatico: crea, alrededor de
este acto una serie de habitos, costumbres, ritos, tabues (...), en una palabra, crea todo un
entorno distintivo. (Escobedo Mansilla et al., 1998, pag. 11, citado por Schliter, s.f, pag.
48)
Cuya relacion implica que, “la alimentacion es un factor de diferenciacion cultural que
permite a todos los integrantes de una cultura —sin importar su nivel de ingresos-
manifestar su identidad” (Gonzalez Turmo, 1999, pag. 246 citado por Schliter, s.f, pag.

53). Donde ademas:

La alimentacion se muestra como un elemento fundamental en la practica de la actividad,
tanto en relacion a la alimentacién convencional, cuyo objetivo es la nutricién, como en la
relacion al ofrecimiento de productos alimentarios regionales como parte integrante del
patrimonio cultural de los pueblos. (Mascarenhas & Gandara, 2010, pag. 783)

1.5. Patrimonio alimentario

Antes de abordar lo que implica el patrimonio alimentario como tal, es relevante iniciar con
la definicion de la cultura alimentaria, cuyo concepto “hace referencia al complejo
entramado de practicas y conocimientos, valores y creencias, técnicas y representaciones
sobre qué, cuando, como, con quién y por qué se come lo que se come en una
determinada sociedad (Espeitx, 2004, pag. 195), asi mismo se entiende por cultura
alimentaria al “conjunto de representaciones, creencias, conocimientos y de practicas
heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son compartidas

por los individuos” (Conterras & Gracia 2005, pag. 37, citado por Moreira, 2006, pag. 3).

Por su parte, “el patrimonio alimentario de un determinado colectivo es una seleccién de
parte de su cultura alimentaria, a la que se le atribuye carta de tradicionalidad” (Espeitx,
2004, pags. 195-196), por lo tanto, es constituido por este “conjunto de representaciones,
de creencias, conocimientos y de practicas (...) que estan asociadas a la alimentacion”
(Goody, 1998 citado por Moreira, 2006, pag. 3).

Segun la cuadragésima quinta edicion de la Revista Nuestro Patrimonio (2013, pag. 13)
publicada por el Ministerio de Cultura y Patrimonio, patrimonio alimentario significa “todo
aquel alimento con importancia simbdlica, cultural e identitaria que tiene para un pais o
territorio determinado”. En este sentido, entender la gastronomia como patrimonio
alimentario presupone una vision integradora, esto es, las cocinas son tradiciones vivas
que conllevan a la construccion de los habitos alimentarios y ademas “permiten

sumergirse en la riqueza de saberes, conocimientos, practicas que se han constituido en
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factores de cohesion social, de desarrollo econdmico, de identidad” (Unigarro, 2010, péag.
208).

El patrimonio intangible y, dentro de su ambito, el patrimonio alimentario se encuentra en
un momento de auge y de reconocimiento y, es considerado cada vez mas como un

recurso turistico.

Debe entenderse que patrimonio alimentario y soberania alimentaria estan intimamente
vinculadas, es decir, una eficiente politica de soberania alimentaria garantizara conservar
nuestra identidad a través del patrimonio alimentario. En el contexto ecuatoriano, en
funcion a lo dispuesto en el articulo 13 de la Constitucion de la Republica del Ecuador
(2008, péag. 29), “las personas y colectividades tienen derecho al acceso seguro y
permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a

nivel local y en correspondencia con sus diversas identidades y culturales”.

Unigarro (2010, pag. 212) refiere que “las politicas publicas sobre el patrimonio
alimentario han estado esencialmente orientadas a asumir la apuesta por la soberania
alimentaria. Se contemplan algunos programas y planes de diferente naturaleza, que
apuntan a contrarrestar situaciones de hambre y desnutricion”, de entre las cuales
destaca el Plan Nacional para el Buen Vivir y el Programa Aliméntate Ecuador a cargo del

Ministerio de Inclusién Econ6mica y Social.

En estos términos y al ser considerada la gastronomia ecuatoriana como patrimonio
cultural emblematico, y con miras a construir la sociedad del Buen Vivir, el Ministerio de
Cultura y Patrimonio del Ecuador ejecuta el proyecto “Patrimonio Alimentario” como una
iniciativa para la revalorizacion del patrimonio alimentario nacional y lograr el
reconocimiento y fortalecimiento de las identidades, asi como garantizar una alimentacion
sana, nutritiva y culturalmente apropiada. De alli la importancia de garantizar la soberania

alimentaria, ya que esta politica:

No sélo se limita a buscar la abundancia y acceso a productos alimentarios, sino pretende
modificar un sinndmero de fenédmenos en los que se incluye una redefinicion de la politica
agraria, la definicion de un sistema alimentario sostenible, respetuoso del equilibrio con la
naturaleza, coherente con los cddigos culturales de los grupos sociales, que considere
practicas tradicionales, saberes y conocimientos campesinos, en una practica de
autonomia que permita un ejercicio integral y efectivo del derecho a la alimentacion.
(Unigarro, 2010, pag. 213)
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Esta conjugacion de elementos implica poner énfasis en la valoracion de las tradiciones
alimentarias tanto de los productos nativos como en las formas de prepararlos, como

factor de promocion de la identidad cultural y el apego a nuestras propias raices.

De ahi que, las zonas geogréficas, la produccion alimentaria, los productos que se utilizan
como ingredientes, su combinacion en platos, las técnicas y los procesos de preparacion
culinaria y los habitos de consumo de los habitantes forman parte de la memoria colectiva
y constituyen el patrimonio alimentario heredado y valorizado de cada comunidad. De ahi
que, “no es casual que de todo aquello que constituye las culturas alimentarias lo que mas
se haya patrimonializado sean los llamados productos de la tierra y la cocina regional o
local” (Espeitx, 2004, pag. 196).

En conclusién, revalorizar y potenciar el patrimonio alimentario representado tanto en la
produccién de sus alimentos (patrimonio agricola) como en su gastronomia tradicional
(patrimonio gastronémico) se considera un recurso estratégico en el aporte al
fortalecimiento de las identidades de cada regién o comunidad, puesto que este conjunto
de practicas culturales, agricolas y culinarias son transmitidas de generacion en
generacion constituyéndose asi en una apropiacion simbdlica y material propia de los
pueblos y que merece ser identificada para su fortalecimiento y posterior difusion y

posicionamiento local, regional e internacional.
1.5.1. Patrimonio agricola.

Se entiende como patrimonio agrario todo aquel legado relacionado con la herencia
histérica de la explotacién agropecuaria, entendida ésta en un sentido amplio (areas de
cultivo, dehesas, pastizales, plantaciones forestales), bien sea de caracter material
(paisajes, edificios relacionados con la produccion y la transformacion de los productos de
la agricultura, infraestructuras y equipamientos agrarios, determinados tipos de habitat
rural...) o etnografico (oficios, artesanias, folklore...). (Silva, 2008 citado por Castillo &
Cecilia, 2014, pag. 109)
En definitiva, el patrimonio agricola tiene su fundamento en los alimentos que se
seleccionan del medio, es decir, en los productos autoctonos, de ahi la importancia de las
iniciativas y politicas publicas para asegurar la soberania alimentaria y garantizar la
produccion agricola de nuestros pueblos, y de esta manera aportar al fortalecimiento y
recuperacion de saberes ancestrales de cultivo, asi como la puesta en valor de los

productos agricolas autéctonos y con importante valor patrimonial.

15



1.5.2. Patrimonio gastronémico.

“La gastronomia en tanto patrimonio local esta siendo incorporada a los nuevos productos
turisticos orientados a determinados nichos de mercado y permite incorporar a los actores
de la propia comunidad en la elaboracién de estos productos” (Schllter, s.f, pag. 43), por
lo tanto constituye una expresion cultural que involucra “las técnicas culinarias y los
procesos de coccibn, al igual que los materiales que se usan en la cocina, y la cocina

misma como espacio” (Magri, 2008, pag. 32).

Por lo tanto, debe entenderse al patrimonio gastronémico como “el valor cultural inherente
y afiadido por el hombre a los alimentos —su cultivo, preparacion, presentacion, fechas u
ocasiones en los que se comen o beben, sitios, recetas, rituales—" (Magri, 2008, pag. 33),
por lo tanto “esta variedad en la preparacion de los alimentos esta condicionada por los
valores culturales y los codigos sociales en los que las personas se desarrollan” (Tarrés
Chamorro, 1999, citado por Schliter, s.f, pag. 46).

Pensar la relacion entre turismo y alimentacibn permite analizar una de las mas
interesantes dinamicas de utilizacion del patrimonio gastronémico en la actualidad.
(Morais & Gimenes, 2007, pag. 22 citado por Mascarenhas & Gandara, 2010, pag. 778).

En definitiva, la identidad gastronémica comienza desde los alimentos que se seleccionan
en el medio, continda con la forma de prepararlos, las reglas sobre comer y el principio del
sabor, las cuales deben ser conservadas para que sigan siendo patrimonio de las

generaciones futuras y asi fortalecer nuestra identidad y nuestras raices.

1.5.3. Productos emblematicos que conforman el Patrimonio Natural y

Cultural Alimentario del Ecuador.

Al partir de la premisa de que, “la gastronomia esta cobrando cada vez mayor importancia
como un nuevo producto del turismo cultural” (Azambuja, 1999, pag. 90 citado por
Schluter, s.f, pag. 42) una gran cantidad de organizaciones sociales, gobiernos y
comunidades estan revalorizando el patrimonio gastronémico y por ende el patrimonio
intangible de los pueblos, es decir, esta surgiendo el interés por rescatar antiguas

tradiciones que se encuentran en el camino de la desaparicion.

La cocina sin duda, es una carga histérica, de transmision de usos, sabores,

procedimientos, métodos, que se han heredado de generacién en generacion y que
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implica una riqueza simbolica, de diversidad e identidad cultural por lo que se hace

incuestionable su caracter patrimonial.

Por ello en el caso de Ecuador, a través del Ministerio de Cultura y Patrimonio se habla de
Patrimonio Natural y Cultural Alimentario como parte fundamental para el conocimiento y
puesta en valor de lo que somos y lo que tenemos; se concibe como Patrimonio Natural
Alimentario a los productos nativos con los que se prepara la comida y se considera
Patrimonio Cultural Alimentario a la preparacion, el conocimiento, las técnicas y la
tradicién transmitidos de generacion en generacion para elaborar un plato, por ejemplo:
‘la colada morada, por su valor identitario, seria considerada como un alimento de
Patrimonio Cultural, mientras que el mortifio, su principal ingrediente, seria un producto de

Patrimonio Natural” (Ministerio de Cultura y Patrimonio, 2013, pag. 13).

Es asi que, surge el proyecto “Patrimonio Alimentario” impulsado por el Ministerio de
Cultura y Patrimonio, que busca garantizar la salvaguarda de la diversidad de productos,
conocimientos, técnicas y recetas que constituyen parte fundamental del patrimonio
cultural de los ecuatorianos y tiene como principal objetivo acercar a la poblacion la
importancia de los alimentos autéctonos desde la produccion, preparacion y consumo; en
los 9 fasciculos de Patrimonio Alimentario, destacan 17 productos nativos de la Costa,
Sierra, Amazonia y Galdpagos, estos son: jicama, mashua, melloco, oca, amaranto,
quinua, capuli, taxo, tomate de arbol, uvilla, maiz, platano, yuca, papa, cangrejo, cacao, y

pesca artesanal en Galapagos.

e La jicama: es un tubérculo de origen nativo, comestible y medicinal; es una raiz
muy gruesa, generalmente es sembrada en huertos y parcelas, es un alimento que
requiere de poca atencién para su produccién, se cultivan en la Sierra norte y
central del Ecuador, aunque también se la encuentra en algunos sectores de las
provincias de Loja, Cafiar y Azuay. Se la consume cruda como fruta, en sopas o
en ensaladas, es un alimento bajo en calorias y es fuente de azucar sin glucosa.

e La mashua: es un tubérculo que se cultiva en la Sierra norte y central de los
Andes ecuatorianos, se siembra en pequefias parcelas, junto a cultivos de papa,
oca y melloco; tradicionalmente se consumen cocidos de manera directa 0 como
parte de coladas, cremas o locros, por su alto contenido en carbohidratos tiene un

importante valor calorico.
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El melloco: es un tubérculo que se cultiva en localidades de la Sierra, se consume
cocinado como parte de ensaladas, sopas, locros y refrescos; este alimento
contiene vitamina C y tiene un alto contenido hidrico.

La oca: es un tubérculo que se cultiva en la region andina, se consume cocido,
asado, en locro, chichas o en mermelada, este alimento tiene un alto componente
en hidratos de carbono.

El amaranto o sangorache: es un grano muy parecido a la quinua aunque mas
pequefio, se cultiva a lo largo del callején interandino, tradicionalmente la espiga
se la usa para la elaboracién de la colada morada, horchata, en las provincias de
Imbabura, Pichincha y Cafiar usan las hojas en las preparaciones de coladas,
ensaladas y morcillas de chancho, el amaranto se utiliza en la preparacién de
coladas con chocolate, tamales y pimientos rellenos; este alimento tiene un alto
contenido en lisina, fésforo y vitamina C.

La quinua: es un grano de origen nativo de la region Sierra, tradicionalmente se
utilizan para preparar sopas y coladas, las hojas de la planta de quinua también
son comestibles, se las puede emplear ya sea crudas o cocidas, este alimento
contiene lisina, y la calidad de la proteina de la quinua es superior a la de la carne
y a la leche de vaca.

El capuli: es una fruta dulce y energética, se cultiva en la Sierra ecuatoriana en
lugares templados, se puede comer de forma directa o a través de preparaciones
como el popular jucho que es una bebida elaborada con arroz de cebada o harina
de maiz, se preparan también dulces con panela y coladas, bebidas, pollo en salsa
de capuli, este alimento es rico en hidratos de carbono y en azlcares.

El taxo: es un fruto de cultivo prolongado, la planta de taxo es un arbusto trepador
que vive sobre los arboles, se lo cultiva en la regién Sierra, especialmente en los
cantones de Pelileo, Tisaleo, Mocha y Ambato, se consume crudo, se prepara
pollo en salsa de champifiones y taxo, se lo utiliza en la preparacién de jugos,
espumillas y helados, este alimento es rico en minerales como el fosforo y tiene un
alto contenido hidrico.

El tomate de arbol: es un fruto cultivado en zonas de climas templados y frescos
de la Sierra, tradicionalmente se usa para preparar jugos y helados, ademas se
consume en dulces, mermeladas, jaleas, chichas, compotas o como condimento
del tradicional aji, se prepara cerdo en salsa de tomate de arbol y torta armada de

tomate de arbol, este alimento contiene fosforo, vitamina A'y C.
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La uvilla: fruto de cultivo prolongado, la planta es un pequefio arbusto, se cultiva
en climas frios de la Sierra, tradicionalmente es recolectada y consumida cruda,
sin embargo, en la actualidad es procesada para obtener mermelada, yogur,
dulces, helados y licores, ademéas es un ingrediente muy atractivo para la
elaboracion de ensaladas de frutas o vegetales por su sabor agridulce, se prepara
ensalada caliente con uvilla, trucha envuelta en salsa de uvilla y papas cocidas,
uvillas en almibar de panela y cedrén, este alimento contiene vitamina Ay C y un
alto contenido hidrico.

El maiz: es un grano que ha gozado de una significativa presencia en las antiguas
culturas de nuestro continente, formando parte de la dieta desde hace mas de
cinco mil afos, se cultiva tanto en la Sierra como en la Costa, el maiz es
consumido desde su estado tierno hasta su maxima maduracion, como choclo,
humitas, tamales, chuchuka, sango, muziguita, tortillas, en bebidas como la
chicha, morocho de dulce, entre otros.

El platano: es una planta nativa del sudeste asiatico y fue introducida a nuestro
territorio con la llegada de los espafioles, se cultiva en zonas calidas, en la Costa y
en algunas provincias de la Amazonia, en el pais existe una gran variedad de
especies en diferentes tamafios y sabores, la banana madura se puede consumir
directamente ya que es percibida como cualquier otra fruta dulce, se prepara
platos como el conocido boldn, tigrillo, chucula, entre otros.

La yuca: es un tubérculo histérico en la gastronomia ecuatoriana, se cultiva en
clima calido y humedo esta adaptado al ecosistema de la Costa y Amazonia, las
familias los cultivan en huertos para su consumo durante todo el afio, se utiliza en
la preparacion de harina o almidén de yuca, tamales, humitas de dulce, pan de
yuca, tortillas, locro de yuca, llapingachos, muchines, arepas de yuca, chicha de
yuca, entre otros.

La papa: tubérculo andino de consumo masivo, existe una diversidad de especies,
sélo en las provincias de Chimborazo y Tungurahua se identificaron 34 especies,
se utiliza para preparar locro de papa, llapingachos, molo de papa, ademas se
menciona que el plato de papas cocinadas con cuy ha sido consumido por los
pueblos andinos especialmente durante actividades sociales, rituales y festivas,
otro plato famoso entre los pueblos andinos del norte de Ecuador es el cariucho,
consumido durante la siembra y constituido por papas, presas de cuy, aji, mote y

una salsa.
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e El cangrejo: proviene de la familia de los crustaceos, el Golfo de Guayaquil es su
hébitat natural, se han elaborado variedad de platos criollos elaborados con carne
de cangrejo, se mencionan el “papiado” de cangrejo, la cangrejada, el aguado de
cangrejo, el sango, la sopa, carapacho de cangrejo relleno, cangrejo encocado,
entre otros.

e El cacao: este producto se remonta a tiempos inmemorables, se dio de manera
silvestre en la zona de la Amazonia, los usos y saberes en torno al cacao fino de
aroma en el Ecuador puede ser considerado un patrimonio intangible del pais, las
variedades de cacao fino de aroma que se cultivan mayormente en la zona de
Tena, Archidona y Arosemena de Tola en la provincia de Napo, son dos y se
distinguen por su color rojo y amarillo, este alimento se prepara tradicionalmente
en bebida también se ha procesado y obtenido una gran variedad de dulces y
chocolates a base de cacao.

e Pesca artesanal en Galapagos: la cocina en Galapagos por lo general utiliza
como producto principal los obtenidos de la pesca artesanal, los principales
elementos comestibles son: canchalagua, pulpo, langosta, bacalao, entre los
platos preparados podemos citar el arroz con bacalao y el ceviche de
canchalagua.

1.6. Importanciadel turismo gastronémico y su impacto en la economia local

Los estudios realizados en materia de turismo gastrondmico, segun Schliter & Thiel
(2008), iniciaron después de la realizacion del Congreso Mundial de Turismo
Gastronomico realizado por la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) en Chipre, ciudad
de Larnaca en el afio 2000.

En un principio, para realizar un enfoque del turismo gastronémico es fundamental

delimitar el comportamiento de quien lo practica, de ahi que:

“El turismo gastrondmico es una rama del turismo cultural en el cual el desplazamiento de
visitantes se da por motivos vinculados a las practicas gastronoémicas de una determinada
localidad” (Gandara et al., 2008, pag. 181 citado por Mascarenhas & Gandara 2010, pag.
779).

Torres Bernier (2003) senala que hay turistas que “se alimentan” y otros que “viajan para
comer”. Estos turistas que interesados por la comida realizan su busqueda desde una
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perspectiva que puede ser tanto cultural como fisiolégica, aunque el objetivo final es
encontrar placer. El Gltimo caso difiere de los turistas que s6lo se alimentan, porque estos
ven a la comida desde una perspectiva fisiol6gica que no los motiva a viajar. Por lo tanto,
los turistas gastrondmicos son, sin duda, aquellos que buscan comida; siendo la
gastronomia, en este caso, el principal atractivo o, usando la terminologia de Baptista
(1990), el recurso primario del destino visitado. La forma como el turista encara la
gastronomia y la intensidad con que ésta afecta su viaje es decisiva para entender el
turismo gastronomico. (Oliveira, 2011, pag. 739)

Consecuentemente se puede definir al turismo gastronémico como

La visita a productores primarios y secundarios de alimentos, festivales gastronémicos,
restaurantes y lugares especificos donde la degustacion de platos y/o la experimentacion
de los atributos de una regién especializada en la produccion de alimentos es la razén
principal para la realizaciéon de un viaje. (Hall & Sharples, 2003, pag.10 citado por Schliter
& Thiel, 2008, pag. 250)

Por lo tanto:

La gastronomia comienza a ser relacionada con el ambiente visitado. Esto es lo que
diferencia al turismo gastronémico del sector convencional de alimentos y bebidas. La
localidad donde el plato tipico es presentado al turista se destaca por la constante
basqueda de relaciones entre la historia de la poblacion y la actividad turistica como un
todo. (Mascarenhas & Gandara, 2010, pag. 782)
Segun el gastronomo Alfredo Saramango, en los ultimos anos se verificd el “surgimiento
de un turismo que busca restaurantes y lugares publicos, donde se pueda comer bien,
con el mismo entusiasmo con que antes se buscaban iglesias romanicas” (Saramango,

2002, pag. 17 citado por Oliveira, 2011, pag. 740).

Sin embargo, es importante destacar que el turismo gastronémico no tiene por qué ser
valorado Unicamente por extranjeros, sino que entre regiones relativamente cercanas o
incluso entre municipios se puede dar el disfrute de estas experiencias relacionadas con

la gastronomia y la tradicion local y se pueden valorar de igual modo (Delgado, 2012).

Este -nuevo segmento- da origen a lo que se llama turismo gastronémico y aparece como
un segmento cada vez mas importante. De acuerdo a Saramango (2002) citador por
Oliveira (2011, pag. 740) destaca que “es posible encontrar por todos lados personas que
viajan para -experimentar, degustar, probar nuevos sabores- ya sea en restaurantes,

ferias gastrondmicas, cenas medievales, y otros eventos”.

El turismo gastronémico puede ser comprendido como parte integrante del turismo

cultural ya que permite conocer los habitos y tradiciones de los pueblos y a su vez implica
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una interaccion por un lado con el espacio natural en lo que respecta a la produccién de
bienes y por otro lado en la interaccién social en lo que respecta a la prestacion de
servicios y a la preservacion del patrimonio gastrondmico (Mascarenhas & Géndara,
2010).

En lo que concierne a las motivaciones gastrondmicas culturales, hay que tener en cuenta
la importancia de la comida en la cultura de la civilizacion. Es decir, “la comida es una
parte importante de la cultura. Implica union con el pasado, es un legado de otras
civilizaciones, forma parte de la identidad y refleja la vida de las personas” (Roden, 2003,

pag. 9 citado por Oliveira, 2011, pag. 742).
De este modo,

Los turistas ven a la gastronomia como la posibilidad de conocer mejor la cultura de un
lugar. No es sélo el acto de probar la comida que atrae turistas por motivos culturales, sino
la posibilidad de conocer los rituales y hébitos asociados a la gastronomia de un pueblo, la
posibilidad de visitar museos sobre esta tematica o aprender a preparar platos de un
determinado lugar. (Oliveira, 2011, pag. 743)
Desde el punto de vista académico han surgido modelos que procuran categorizar a las
atracciones turisticas, de entre ellos, los dos mas difundidos segun Oliveira (2011) son: el
modelo de Inskeep (1991) y el modelo de Swarbrooke (2001), en el primero, las agrupa
en tres categorias: atracciones naturales, atracciones culturales y tipos especiales de
atracciones, en donde la gastronomia es relegada a un segundo plano, el segundo
modelo sugiere cuatro categoria: atracciones naturales, eventos y festivales, atracciones
construidas por el hombre con la intencién de atraer turistas y atracciones construidas por
el hombre sin la atraccion de atraer turistas, este modelo no menciona directamente a la
gastronomia pero si a los restaurantes, afirmando que desempefian un papel secundario

Y no son atractivos.

El no reconocimiento en los modelos académicos de la gastronomia como atractivo
turistico primario lleva a cuestionar la existencia del turismo gastronémico de forma clara y
menospreciar su estudio. Asi, urge realizar estudios que puedan cambiar esta visiéon y que
demuestren incuestionablemente que la gastronomia es un atractivo turistico, mas alla de

gue el turismo gastrondmico sea un nicho de mercado. (Oliveira, 2011, p4g. 744)

“El turismo gastronémico no siempre es motivador de flujos turisticos por si solo pero

contribuye a generar nuevos nichos de mercado que complementen la oferta turistica
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principal, lo que puede conformar una demanda especifica como es el caso de las rutas

gastronémicas” (Mascarenhas & Gandara, 2010, pag. 780)

Clemente et al. (2008), refiere que el turismo gastronémico implica diversos beneficios
para la sociedad receptora, es por ello que se est4 poniendo en marcha acciones de
recuperacion, conservacion y valorizacion del patrimonio, por lo que se prioriza la
transmision de las recetas ancestrales, la conservacion de las formas de agricultura
tradicional, y demdas acciones para la puesta en valor de los recursos locales y con ello

fomentar y potenciar el turismo gastronémico.

De entre los efectos positivos que trae el turismo gastrondmico se pueden citar los
siguientes: “proporciona mayor atractivo para los turistas y visitantes, complementa la
oferta turistica local, atrae nuevas inversiones a la localidad donde se desarrolla,
contribuir al aumento de la generacién de empleo y a la recaudacién de impuestos,
difundir la cultura local” (Mascarenhas, 2005 citado por Mascarenhas & Gandara, 2010,
pag. 779).

Este tipo de turismo “aporta riqueza y valor anadido a aquellas regiones que han sabido

valorar su patrimonio gastronémico” (Morales & Gémez, 2006, pag. 259).
En definitiva,

“La actividad turistica hace uso de ese patrimonio (Alvarez, 2002) para difundir las cocinas
tradicionales, y que sean percibidas como algo cultural en la representacién de la localidad
gue esta siendo visitada, donde el turista puede conocer, disfrutar de la cultura y apreciar
los sabores que la identifican”. (Mascarenhas & Gandara, 2010, pag. 780)
Razén por la cual, los paises se estan preocupando por valorizar la gastronomia tipica
nacional, para asi fortalecer en primer lugar la identidad de nuestras tradiciones
autéctonas y ademas establecer una imagen regional e internacional que incentive a las

personas a trasladarse a ese destino.
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CAPITULO 2

SITUACION GEOGRAFICA, ECONOMICA, SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON EL
PANGUI DE LA PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE
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2.1. Generalidades del cantén El Pangui de la provincia de Zamora Chinchipe
2.1.1. Situacion geografica.

“El canton el Pangui es uno de los 9 cantones de la Provincia de Zamora Chinchipe,

ubicado al sur de la region Amazoénica” (Dayaneth & Ximena, 2010).

“El Pangui mas conocido como la “Orquidea de la Amazonia™ (Ecuador Ama la Vida , s.f).
“Esta ubicado al Nor-Este de la Provincia de Zamora Chinchipe, a 30° 37°09” de latitud
Sur y 78°35°0” de Longitud Oeste; su altitud estd en 815 metros sobre el nivel del mar”
(Dayaneth & Ximena, 2010).

“El nombre del canton se deriva del vocablo “PANKI” idioma shuar, en la actualidad se
pronuncia PANGUI, mismo que hace honor a un inmenso remolino, ubicado en las faldas

del rio Zamora el cual bana las tierras Panguences” (GADP Zamora Chinchipe, s.f.).

De acuerdo a la “Ficha de cifras generales” (2014) publicada por el Sistema Nacional de
Informacion (SNI), el cantén El Pangui se encuentra en la zona 7 de planificacién, como

se muestra en la Figura 1, siguiente:

| |

Figura 1: Ubicacion geogréfica del cantén El Pangui

Fuente: Ficha de cifras generales (2014), SNI.

Los limites territoriales son:

e Al Norte, con el Canton Gualaquiza, Provincia de Morona Santiago.
e Al Sury al Oeste, con el Canton Yanzatza.

e Al Este, limites internacionales de la Republica del Peru.
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2.1.2. Extension.

La extension del cantdén El Pangui es de 604.77 kilbmetros cuadrados (GADM EI Pangui,
2016).

2.1.3. Clima.

“El Pangui esta ubicado en un bosque humedo tropical, la temperatura media oscila entre
los 20°C y 24°C” (Dayaneth & Ximena, 2010). De acuerdo a Songor (2013) “En este
canton los meses mas frios son de junio a septiembre y los meses con temperaturas mas

altas corresponden a octubre, noviembre y diciembre”.
2.1.4. Precipitacion.

“El Pangui se caracteriza por ser altamente lluvioso presenta un clima calido humedo, con
una precipitacion anual que oscila entre 1750 y 2500 mm, una altitud que va desde los

748 msnm, hasta los 2178 msnm”. “La precipitacion total anual en el cantén tiene un valor
promedio de 1813.5 mm”. (Songor, 2013)

2.1.5. Orografia.

La mayor parte de la poblacion de El Pangui se encuentra asentada junto a las orillas del
rio Zamora, el terreno en su mayor parte es plano con una pendiente promedio de 10%, el
terreno esta bastante elevado del nivel del rio; y por consiguiente la evacuacién de aguas
lluvias y residuales no constituye un problema porque se presenta una topografia

adecuada para su circulaciéon (Songor, 2013).
2.1.6. Hidrografia.

El cantdon El Pangui, se encuentra cubierto por una exuberante vegetacion y grandes
zonas montafiosas desde las cuales se desprenden un sin namero de vertientes de
regular caudal, dando origen a los principales rios y quebradas las que desembocan el
gran rio llamado “Zamora” que tienen sus origenes en los flancos de la provincia de Loja
recogiendo las aguas del Parque Nacional Poducarpus, llegando a unirse con el caudal
del rio Yacuambi, rio Nangaritza, rio Nangipa, rio Zarza, rio Blanco (GADP Zamora
Chinchipe).
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Ademas, (Songor, 2013) en su trabajo de fin de Titulacién menciona que, a mas del rio
Zamora, encontramos la presencia de los rios; Chuchumbletza, Uwent’'s, Machinaza,

Quimi, Pachicutza; ubicados a lo largo y ancho de su territorio.
2.2.  Situacion politicay administrativa

El canton El Pangui se localiza al noreste de la provincia de Zamora Chinchipe, en la
Amazonia sur del Ecuador. Respecto de su creacion:

El gobierno del Dr. Rodrigo Borja haciendo uso de sus facultades, emiti6 el Decreto
Constitucional publicado en el Registro Oficial Nro. 622, del 14 de febrero de 1991,
declarandolo al El Pangui como un nuevo cantén de la provincia de Zamora Chinchipe.
(Songor, 2013, pag. 27).

De acuerdo a la division politico administrativa (2011) publicada por el Instituto Nacional
de Estadisticas y Censos (INEC) el cantén El Pangui, esta formado por cuatro parroquias:

El Pangui (parroquia urbana), ElI Guismi, Pachicutza y Tundayme (parroquias rurales).

Figura 2: Divisién politico administrativa del canton El Pangui

Fuente: Ficha de cifras generales (2014), SNI

La parroquia ElI Pangui, es urbana, tiene 11 comunidades shuar, 4 barrios rurales y 5
barrios urbanos. Se caracteriza por tener suelos muy fértiles dentro de los cultivos de
mayor importancia esta el maiz, platano, yuca café y cacao. Tiene una extension territorial

de 149.75 kildmetros cuadrados.
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Figura 3: Centro parroquia El Pangui

Fuente: La Hora Nacional, (2011)

La parroquia Tundayme se ubica al noreste del cantén, cuenta con las siguientes
comunidades/barrios como son: Cabecera Parroquial de Tundayme, San Marcos, Valle
del Quimi, Manquinatza Alto, Quimi, Churuwuia y Etsa. Se caracteriza por ser forestal y
ganadera y también se da la agricultura, aunque esta en menor escala, se cultiva;

naranjilla, platano, yuca y cafia de azlcar. Su extension territorial: es de 261.27 km2

La parroquia ElI Guismi se localiza al norte del cantdn, su nombre se debe a una planta
llamada wuais (Guayusa), a este pertenecen las siguientes comunidades y barrios:
Chuchumbletza, Santiago Pati, Pakintza, Guismi, Santa Cruz, Santa Rosa, La Palmira,

Miassi, Argelia, Uwents, El Porvenir, Remolino, San Andres y los Hachales.

Su extension territorial es de 99.04 km2, en esta parroquia se han implementado grandes
extensiones de pastizales para la cria de ganado bovino, también se da la agricultura

debido a la gran calidad de sus suelos aluviales arenosos.

La parroquia Pachicutza cuenta con los siguientes barrios; Pachicutza, Santa Rita, San
Roque, Catacocha, La Delicia, El Mirador, San Francisco, Reina del Cisne y Buena Fe,

Achunts, Wachapa, Shakay, Marali y Nueva Esperanza.

Sus habitantes se dedican a la agricultura ganaderia y al aprovechamiento de madera

para su comercializacion. Tiene una extension territorial de 122.04 km2
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2.3. Diagnostico socio cultural
2.3.1. Aspectos demogréficos.

Segun los datos del VII censo de poblacion realizado por el INEC (2010), en el cantén El
Pangui de la provincia de Zamora Chinchipe existe un total de 8.619 habitantes
distribuidos en las diferentes parroquias como se muestra en la tabla siguiente:

Tabla 1: Distribucién de la poblacion por parroquiay por area, 2010

Parroquia Area Urbana Area Rural Total
El Pangui 3,084 1,904 4,988
El Guismi 1,604 1,604
Pachicutza 1,290 1,290
Tundayme 737 737
Total 3,084 5,535 8,619

Fuente y elaboracién: propia a partir de datos del VIl Censo de Poblacion, REDATAM, INEC (2010)
En términos de crecimiento poblacional, se presenta la tabla siguiente:

Tabla 2: Poblacién 2001 y 2010 del cantén El Pangui y su tasa de crecimiento

Censo 2001 Censo 2010 Tasa de crecimiento 2001-2010

7.441 8.619 15,83%
Fuente y elaboracién: propia a partir de datos del VI y VII Censo de Poblacion, REDATAM, INEC

La tasa de crecimiento del censo del 2010 frente al 2001 es de 15.83%, que expresado en

términos absolutos representa un incremento de 1.178 habitantes en 9 afios.

Algo que es muy importante mencionar es que el catdn se caracteriza por tener una
poblacion bastante joven, concentrada principalmente en el area urbana a diferencia del

segmento de adultos mayores que se encuentran mayormente en el area rural.

También se puede mencionar que en el 2001 por el contrario al 2010 existe mayor

concentracion de poblacién en el area urbana.

Al 2015 el cantdon El Pangui cuenta con una poblacion total de 9.992 habitantes,
(REDATAM, INEC)
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2.3.2. Etnias.

“Entre los grupos étnicos que habitan el cantén se encuentran; colonos, mestizos, shuar,
saraguro y afro ecuatorianos; estos Ultimos provenientes de la costa ecuatoriana (sic)”
(Dayaneth & Ximena, 2010).

Cabe recalcar que la etnia shuar es nativa de las provincias de Zamora Chinchipe vy
Morona Santiago, fue la primera en habitar estas tierras, esta etnia aln mantiene ciertas
tradiciones nativas como pesca, caza Y la recoleccion de frutos, lamentablemente debido
a varios factores como la colonizacién y migracion, se esta perdiendo sus costumbres y
en su mayoria ya no hablan el idioma shuar. Ademas, existen otras costumbres que
también han ido desapareciendo como su vestimenta tipica, o a su vez han ido adoptando

las costumbres de los colonos del cantén (PDOT El Pangui, 2016).
2.3.3. Migracion.

Segun datos obtenidos en el ultimo censo 2010, citado por (Dayaneth & Ximena, 2010)
“un total de 278 personas del cantdon emigraron a otros paises, entre los principales
destinos estuvieron Espafia, Estados Unidos, Colombia, Bélgica, Francia e ltalia, se

conoce que del total 177 fueron hombres y 101 mujeres”.

Tabla 3. Motivos de emigracion de los habitantes del cantén El Pangui

Porcentaje (%) Motivo de emigracion
88,12% Oportunidades de trabajo
6,84% Visita a familiares
2,15% Estudio
2,89% Razones desconocidas

Fuente y elaboracién: propia a partir de datos disponibles en Dayaneth & Ximena, (2010)

El principal motivo de la emigracién de la poblacion Panguense es por situaciones de
pobreza y en busca de un buen trabajo que les ayude a solucionar y mejorar su nivel de

vida familiar.
2.3.4. Educacion.

“La Educacion es lo que transmite la cultura permitiendo su evolucion” “El cantén cuenta
con 35 establecimientos de educacion primaria y uno de educacién secundaria colegio
“Técnico Agropecuario Ecuador Amazénico”, tanto en el area urbana como rural’
(Dayaneth & Ximena, 2010, pag. 21). Ademas, en la actualidad este canton ya cuenta con

Educacién Superior “La Universidad estatal Amazoénica abrié su oferta académica el 18 de
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febrero de 2016, en El Pangui, inicialmente con las carreras de Turismo y Biologia”

(Ministerio Coordinador de Conocimiento y Talento Humano, 2016).
2.3.5. Analfabetismo.

Segun el INEC (2010) citado por la Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo
(SENPLADES, 2014) el analfabetismo en el cantén El Pangui “es de 9.8% en mujeres y
de 6.1% en hombres”. En el PDOT de El Pangui (2016), se menciona que en el canton El
Pangui el analfabetismo ha reducido en un 4% con respecto al 2001, es decir que
prevalece de analfabetismo de 7,92% por cada 100 habitantes en el 2010 y el resto saben

leer y escribir”.
2.3.6. Indicadores de desarrollo humano y pobreza.

“La pobreza en el canton el Pangui por Necesidades Bésicas Insatisfechas (NBI) es de
9.6% con respecto a la provincia de Zamora Chinchipe” (SENPLADES, 2014).

2.3.7. Fiestas comerciales y religiosas.

En el canton existen varias celebraciones durante todo el afio, las siguientes festividades

se han considerado las mas comunes entre los habitantes.

e En la cabecera cantonal: se celebra el aniversario de cantonizacion el 14 de
febrero.

e El 13 de mayo, fiesta en honor a la Virgen de Fatima patrona de la Iglesia del
cantén El Pangui.

e EI 01 de enero, en el Barrio Chuchumbletza la fiesta en honor a la Virgen de la
Nube.

e EI 15 de agosto fiesta del Barrio Reina del Cisne.

o EIl 2 de octubre, en el Barrio San Roque la fiesta de la Virgen del Rosario.

e En el barrio Jesus del Gran poder la fiesta a Jesus del Gran de Poder el 05 de
diciembre (GADP Zamora Chinchipe, s.f.).

e EI 16 de abril en la parroquia el Guismi se celebra la fiesta en honor a la Virgen de
la Dolorosa.

o EIl 28 de septiembre en la parroquia Tundayme se celebra la fiesta en honor a la
Virgen de las Mercedes (PDOT El Pangui, 2016).
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2.3.8. Gastronomia tradicional.

“La que tiene mayor acogida entre la poblacion mestiza del cantén son: tilapia frita,
sudado de tilapia y caldo de gallina criolla. Sin embargo, existen comidas y bebidas
tradicionales de la etnia shuar, y que también han sido adoptados entre los colonos del
cantén. Entre estos tenemos: Ayampaco de pollo o pescado, chicha de yuca o chonta y
chontas cocinadas” (PDOT El Pangui, 2016).

2.3.9. Historia del patrimonio gastronémico

Su alimentacion se basaba en la yuca, papachina, platano, cuyas siembras cultivan las
mujeres alrededor de la casa, ademéas de la caza y pesca en los que se ocupaban

ordinariamente los hombres.

Apenas despierta la mujer prepara la comida, para el marido y los hijos, la comida
consistia en lo que se logre tener de la caceria, la carne silvestre la preparan en hojas de
platano o de cumbia y la ponen al fuego o simplemente la asan a fuego limpio al igual que
los ya famosos “ayampacos” ya sea de pollo o de pescado por su sabor diferente son los
favoritos en la regién, toda esta comida la acompafian con una bebida muy deliciosa que
es la chicha.

Algo que es muy importante mencionar es que el shuar puede pasar largo tiempo sin
probar carne ni pescado, aun puede pasar dias enteros sin comer nada, pero es imposible
que pase muchas horas sin tomar chicha. Si tiene chicha todo tiene con ella y le basta,

porque le sirve de comida y bebida.
2.3.10. Hoteles.

El Pangui cuenta con 4 hoteles: “Estrella del Oriente, tiene una capacidad de 40
habitaciones, Los Hachales cuenta con una capacidad de 30 habitaciones, El Pangui,
tiene una capacidad de 20 habitaciones, Hotel Quezada: tiene una capacidad de 10
habitaciones” (GADM EI Pangui, 2016).

2.3.11. Principales atractivos turisticos.

“El nombre del cantén El Pangui proviene de la terminologia shuar “PANKI” que significa
boa o lugar de las boas, estos animales vivian en el inmenso remolino ubicado en las
faldas de rio Zamora” (GADM EI Pangui, 2016).
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Los principales destinos turisticos con los que cuenta el canton ElI Pangui son los

siguientes:

v' Coéndor Mirador:
Categoria: sitios naturales
Tipo: sistema de &reas protegidas
Subtipo: bosque protector

Se localiza a 48,5 kilbmetros de la ciudad, recorriendo la via El Pangui — Chuchumbletza —
Tundayme, se asienta en la Cordillera del Céndor, esta cordillera biolégicamente ha sido
catalogada como una de las zonas mas biodiversas del mundo, por poseer un gran

potencial tanto histérico, paisajistico y biolégico. (Ecuador Ama la Vida, s.f)
v" Reserva Natural los Hachles:

Categoria: sitios Naturales

Tipo: bosques

Subtipo: bosque humedo tropical Amazonico

Segun datos de Ecuador Ama la Vida (s.f.), la reserva “se ubica a 5 km de la ciudad del
Pangui”, “es considerada en la actualidad como un area protegida y también como
patrimonio de los indigenas shuaras ya que ellos aprovechan su fruta y su belleza” (GADP

Zamora Chinchipe, 2016), los cuales llegan a medir hasta 35 metros de altura.
v' Cascada Machinatza:

Categoria: sitios Naturales

Tipo: rios

Subtipo: cascada

La cascada Machinatza alto, “se encuentra ubicada a 9km de la ciudad, en esta cascada
el visitante puede bafarse y disfrutar en familia” (GADP Zamora Chinchipe, 2016). “Tiene
una altura aproximada de 10 metros, el agua presenta una coloracién rojiza por sus

minerales” (Ecuador Ama la Vida, s.f).
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v' Orquideas El Pangui:
Categoria: manifestaciones culturales
Tipo: realizaciones técnicas y cientificas
Subtipo: vivero

“En el cantén existen 3 Orquidearios, estas especies son comercializadas en las ciudades
de Cuenca, Gualaceo, Quito y Guayaquil, ademas de comprar el turista puede fotografiar
las diferentes especies” (Ecuador Ama la Vida, s.f). Por lo cual al cantén se lo conoce

como la orquidea de la Amazonia.
v' Rio Zamora:

Categoria: sitios Naturales

Tipo: rios

Subtipo: rapidos o raudales

“En el cantén el Pangui, el rio Zamora es navegable en toda su extension, en él se puede

observar la gran variedad de Flora y Fauna” (GADP Zamora Chinchipe, 2016).
v' El Quimi:

Categoria: sitios naturales

Tipo: rios

Subtipo: cascadas

La cascada El Quimi tiene una altura del60 metros, para llegar a El Quimi se tiene que
pasar el rio Zamora y se lo hace en la gabarra, también el turista podra hacer canotaje

siguiendo el rio arriba hasta llegar a la cascada (GADP Zamora Chinchipe, 2016).

2.4.  Principal actividad econdémica

La principal actividad agricola del canton se da en los valles de los rios: Zamora,
Chuchumbletza y el Guismi, debido a que estos suelos son aptos para la agricultura,
razén por la cual se cultivan principalmente el platano, guineo, cafia de azlcar, café,
cacao y citricos (PDOT El Pangui, 2016).
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2.5. Situacién econdmica del cantdn segun el sector de produccién

De acuerdo a la tabla se puede observar que la poblacion del cantdon se encuentra
econémicamente activa en un 50.40% es decir que tienen una ocupacion o la estan
buscando; y el restante representa a la poblacion inactiva, es decir a la poblacion que no

tiene trabajo y no lo esté& buscando.

Tabla 4: Total absoluto y relativo de la PEA y PEI del cantén El Pangui

Poblacion Poblacion Total PEA de la PEA respecto a su
economicamente | econémicamente localidad total/provincia
activa (PEA) inactiva (PEI)
3147 3095 6242 50.40% 8.70%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los datos disponibles en el PDOT del GADM EI Pangui, (2016)

La actividad econémica del cantén El Pangui, segin mencionan en su trabajo de fin de
titulacion (Dayaneth & Ximena, 2010, pag. 20):
Se basa principalmente en la ganaderia (produccioén de leche y comercializacién de carne)
y piscicultura, en un 60%. El 30% de la poblacién local se dedica al comercio ya que
poseen (ferreterias, tiendas de abarrotes, hoteles, restaurantes, panaderias, farmacias,
boutiques, etc. Y Finamente un 10% de la poblacion se dedica a la agricultura. También

mencionan a la mineria como una actividad que se estd posicionando como la principal
fuente de empleo en la localidad.

Segun el PDOT de EI Pangui (2016) los habitantes del cantén “se dedican mayormente al
sector econdémico primario con un total de poblacién de 1,643 personas econémicamente

activas, mismo que representa el 57% frente a los demas sectores”.
A continuacion, se encuentra una tabla que indica la PEA por rama de actividad:

Tabla 5. PEA por rama de actividad del cantén El Pangui

ACTIVIDAD ECONOMICA SECTOR POBLACION
Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca Sector primario 1,643.00
Explotacién de minas y canteras
Manufactura Sector industrial 350.00
Suministro de electricidad y de agua Sector servicios 881.00
Construccion

Comercio

Actividades de alojamiento y de comidas
Transporte, informacion y comunicaciones
Actividades financieras

Actividades profesionales e inmobiliarias
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Administracion publica
Ensefianza
Salud

Otros servicios
Fuente y elaboracién: propia a partir de los datos en el PDOT GADM EIl Pangui (2016)

2.6. Movilidad energia y conectividad

2.6.1. Redes viales y de transporte.

Para llegar al canton El Pangui se cuenta con una via primaria conocida como la Troncal
Amazoénica, desde el canton Zamora existen 79 kildmetros, dicha via continta a la
provincia de Morona Santiago, asi mismo existen vias secundarias y terciarias que
conectan a las diferentes parroquias, barrios y comunidades, de igual manera también
existe el transporte fluvial, pero en pequefia magnitud, este a través del rio Zamora
(PDOT EI Pangui, 2016).

Tabla 6: Cooperativas de transporte de pasajeros provincial y cantonal de El Pangui

Cooperativa de transporte
de pasajeros, cantonal,

Cooperativas de
transporte de pasajeros

Transporte de carga a
nivel cantonal, provincial

provincial. de alquiler y nacional
Loja Camionetas Centinela del | Compafiia de Transporte de
Céndor carga pesada CHACHO
Nambija Camionetas Pangui Trans | CARDENAS
Cariamanga Taxis 14 de Febrero
Yanzatza Taxis Ejecutivo
16 de agosto Taxis servipangui
Zamora Transporte Mixto Castro,
Arias, Armijos y Asociados
S.A
Gualaquiza Transporte mixto doble

cabina JAGUAR S.A

Transporte de taxis
“TransAnturios”.

Compaiiia de Transporte de
carga pesada
MANCHINATZA

Compaiiia de taxis
“Transecuacobre S.A”

Compaiiia de taxis
convencionales “Orquidea
Trans S.A”

Fuente y elaboracién: propia a partir de datos disponibles en el PDOT GADM EI Pangui (2015)
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CAPITULO 3

IDENTIFICACION DE LOS RECURSOS ALIMENTICIOS TIiPICOS, TRADICIONALES Y
ANCESTRALES DEL CANTON EL PANGUI DE LA PROVINCIA DE ZAMORA
CHINCHIPE
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3.1. Metodologia
3.1.1. Diagnéstico de los productos alimenticios ancestrales.

Mediante resultados obtenidos del levantamiento de informacion realizado en el cantén El
Pangui, referente a sus productos primarios, y a partir de los cuales se obtiene productos
elaborados que se consumen en la zona, mismos que forman parte del Patrimonio
Alimentario del cantén, lo cual se entiende como la herencia cultural y natural que trae

consigo cada alimento y cada plato que consumimos.

“La gastronomia ecuatoriana debido a su gran valor histérico y amplia riqueza culinaria,
representa un legado cultural a través del compartir sabores y saberes y la adaptacion a
una gran biodiversidad natural que otorga, a cada regioén del pais, una caracteristica
particular asociada al placer de comer y beber bien” (Ministerio de Cultura y Patrimonio,
2013). Ademas, al hablar un poco de la historia de la gastronomia ecuatoriana nos damos
cuenta que esta posee una cultura gastron6mica abundante y variada, la herencia tanto
indigena como europea ha cimentado un sincretismo que se centra tanto en la sazén

como en la creatividad constante (Ministerio de Turismo, 2014).

Gracias a la investigacion realizada en el canton El Pangui se ha podido constatar que
este cuenta con una extensa gastronomia, caracterizada por productos de la zona,
adquiriendo asi un estilo Unico muy marcado, en donde destacan productos como:
platano, maiz, café, cacao, guineo, yuca, papachina, fréjol. De los cuales se obtiene

diferentes platos para el consumo diario.

3.1.2. Metodologia técnica.

La metodologia segun Carvajal (2013) trata de una serie de conceptos y técnicas que
abren el camino del descubrimiento y de la invencién, por lo tanto, se refiere a los
métodos y procedimientos que se siguen para alcanzar los objetivos propuestos, debido al
propésito del presente trabajo de investigacion los estudios aplicados son de caracter
exploratorio-descriptivo, el primero se realiza cuando el tema ha sido poco estudiado y
existe poca literatura y el segundo busca especificar las propiedades, caracteristicas y
rasgos de la poblacién en estudio para lo cual se recolecta informacion que permita

describir y analizar el objeto de estudio (Hernandez, et al., 2006).
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La presente investigacion se basé en el enfoque cualitativo de investigacion debido a que
no se utilizaron modelos mateméticos para describir la situacion gastronémica del canton
El Pangui, sino que se realiz6 una exposicion de las cualidades gastron6micas locales,
mediante la recoleccién y andlisis de datos mediante una investigacion de campo la
misma que se realiz6 a través de encuestas y entrevistas, en las que ademas se obtuvo

fotos y audios que facilitaron los resultados de la presente investigacion.

Por su parte, la investigacion cualitativa se basa en una logica y proceso inductivo en el
cual se pasa de un conocimiento de determinado grado de generalidad, a un nuevo
conocimiento de mayor grado de generalidad, es decir, de lo particular a lo general
(Carvajal, 2013), por lo tanto, el investigador entrevista a una persona, analiza los datos
gue obtuvo y saca conclusiones; posteriormente, entrevista a otra persona, analiza esta
nueva informacién y revisa sus resultados y conclusiones; del mismo modo, efectia y
analiza méas entrevistas para comprender el fendbmeno que estudia, es decir, procede
caso por caso, dato por dato, hasta llegar a una perspectiva mas general (Hernandez, et
al. 2014).

La investigacion realizada incluye las siguientes modalidades: revision bibliogréfica,

investigacion de campo y encuestas.
3.1.3. Revision bibliografica.

Consiste en la recoleccion de informacion a través de fuentes secundarias, como internet,
libros, que permita obtener la literatura adecuada sobre los conceptos de gastronomia,
productos y formas de cultivo, términos culinarios, preparacion de recetas, entre otros,

gue sirvan de referente para el desarrollo del proyecto de investigacion.
3.1.4. Investigacion de campo.

Se ejecuta mediante contacto directo con la poblacion objetivo, es decir, las personas del
canton El Pangui mayores a 65 afios de edad, ya que ellas son las que han transportado
las antiguas costumbres culinarias y conocen las modificaciones que han ido teniendo las
diversas formas de preparacion de recetas de la zona. Para recopilar la informacion
requerida se visitaron hogares tanto de las zonas urbanas como rurales de todas las
parroquias que conforman el cantdén, también se buscaron lugares de concurrencia

masiva como: parques, restaurantes, mercados del canton y plazas.
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3.1.5. Entrevistas.

La recoleccion de informacion se obtiene mediante un dialogo directo con la poblacion
objetivo con la ayuda de un listado de preguntas, previamente preparadas, para conocer

los principales productos alimenticios incluyendo sus formas de preparacion.

El tipo de entrevista aplicada es abierta o0 denominada “semiestructurada”, esto debido a
que el “Manual para la elaboracion del Atlas Gastronémico del Ecuador” asi lo aconseja,
por lo tanto, se trata de una entrevista flexible e inclusive dinAmica de modo que las
personas entrevistadas tengan la confianza de proporcionar la informaciéon requerida y
ademas propicien informacion adicional mediante sus historias y experiencias. Los
modelos de encuestas se encuentran expuestos en el anexo 1, asimismo se incluye el
manual del encuestado que propone algunos temas que se tratardn en la discusién con

los entrevistados.

1. Principales productos de cultivo en el canton
a. Nombre comun del producto
b. ¢Otros nombres de este alimento?
c. Forma de obtencién cultivo/crianza/recoleccién/caza/pesca
Productos que ya no se cultivan en el cantén
3. Uso que se les da a los productos que se cultivan en el cantdn
a. Uso gastrondmico -Nombre plato/bebida/postre
b. Otro uso que se le da a cada producto/tiene algin uso medicinal
Productos propios del canton
Fechas o zonas de cultivo de los productos
Contextos festivos y/o religiosos
Platos tipicos, tradicionales y ancestrales que se preparan en el canton

Platos que ya no se preparan en el cantén

© © N o g k&

Ingredientes base de las preparaciones

De igual forma y para obtener mejores resultados en la investigacion, el Manual
Metodoldgico para la elaboracion del Atlas de Patrimonio Alimentario, impartido por el
“‘Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador” propone una guia de entrevista de
productos primarios vegetales y animales, es decir temas que se tratardn con los

entrevistados.
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V1.

Origen/ancestralidad del alimento
- ¢0tros nombres de este alimento?

- ¢ Siempre se cultivé/crio? ¢ Hace cuanto se cultiva/cria en esta zona

Variedades, descripcién y estado de conservacion

- ¢Como es el producto? (forma, tamafio, color, sabor)

- ¢Conoce otras variedades/razas de este alimento? ¢Se cultivan/crian?
;Donde?

- ¢Como se diferencian las variedades/razas entre si? (principales
caracteristicas)

- ¢Se pueden encontrar cada una de estas variedades o0 estan

desapareciendo?

Formas de obtencién / ciclo productivo

- ¢Como se siembra/cria? ¢ En qué época se realiza la siembra/crianza?

- ¢Este cultivo/crianza tiene algun cuidado especial? ¢En qué época se
realiza?

- ¢Como se cosechalcria? ¢ En qué época se realiza?

- ¢ Siempre han sembrado/criado asi?

- ¢Se sigue ensefiando a los mas jévenes la produccion de este alimento?

Zonas de produccion/crianza
- ¢Enqué zonas se cultiva/cria? ¢ En qué parroquia, localidad?

- ¢Puede sembrarse/criarse en otras zonas?

Usos gastronémicos
- ¢Qué partes de este alimento son comestibles? (¢puede comerse la raiz,
las hojas, la corteza? ¢ Las orejas, los cachetes, sesos?)

- ¢Se come crudo o se hacen preparaciones? ¢ Cuales?

Propiedades/usos medicinales
- ¢Este producto tiene algin uso medicinal? ¢O es importante su consumo
para la salud / nutricion??

- ¢COmo se usa? ¢En qué casos?
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VII. Contextos festivos
- ¢ Existe alguna fiesta relacionada a la produccién de este alimento?
- ¢En qué fiesta? ¢ Cuando se realiza? ¢ Se elabora algun plato especial con

este producto?

VIIl.  Espacios de comercializacion (mercados populares, poblaciones)
- ¢La crianzal/caza/pescal/recoleccion es para el autoconsumo o también
para la venta?
- ¢ En esta poblacion, en donde puede adquirirse? ¢ Qué otros lugares?
- ¢En cuél(es) mercado(s) podemos encontrarlo? (nombre, ubicacion).

- ¢ Qué dias y en qué horario funciona el mercado?

3.1.6. Poblacién y muestra.

El levantamiento de la informacién se bas6é en un muestro no probabilistico casual o
incidental, por lo que, la muestra esta conformada por sujetos facilmente accesibles y
presentes en un lugar determinado y en un momento preciso (Cantoni, 2009), es decir, se
trata de un proceso en el que el investigador incluye en la muestra a la poblacion mayor

de 65 afos conforme se presenta y hasta que la muestra alcance el tamafio deseado.

Para poder determinar el nimero total de encuestas a aplicar en el cantén El Pangui, se
considerd informacion proveniente del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos 2001 y
2010, a partir de lo cual se realizé una proyeccion a 2015 del total de habitantes en un

rango de edad comprendido entre 65 afios a 90 afios.

Para determinar la proyeccion a 2015 primero se obtiene la media geométrica, con la

siguiente férmula obtenida del INEC.

M= |L-1

Donde:

GM= media geométrica

n= namero de afios entre los censos.
V¢=ntmero de personas en el censo 2010.
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V;= nimero de personas en el censo 2001.

GM_9415 )
272

Obteniéndose,

GM = Y153 -1
GM = 0.048

Por lo tanto, la proyeccion para el afio 2015 es la siguiente:
Afio 2015 = Vj = GM + V;
Afio 2015 = 415 % 0.048 + 415
Afo 2015 = 435

Por lo tanto, el nimero total de habitantes mayores a 65 afios proyectados a 2015 es de

435 personas.

A continuacién, se obtiene la muestra, de acuerdo a Baca Urbina (2013) la férmula

utilizada es la siguiente:

_ Nxz*(pxq)
"TEWN-D+22(p*q)

ey

Donde:

n= muestra 0 numero de encuestas.

z= distribucién normalizada, si z=1.96 el porcentaje de confiabilidad es de 95%.
p= proporcion de aceptacion deseada (0.9)

g= proporcion de rechazo (0.1)

e= porcentaje deseado de error (5% = 0,05)

Obteniéndose,
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~ 435 « 1.962(0.9 % 0.1)
™= 0.052(435 — 1) + 1.962(0.9 * 0.1)

_ 435%3.8416(0.09)
™ = 0.0025(434) + 3.8416(0.09)

435 * 0.3457
"= 71085+ 0.3457
150.3795
14307

n = 105 encuestas

El resultado es de 105 encuestas a realizar en el canton El Pangui, con lo que se
pretende recabar informacién sobre los productos gastrondémicos, su uso gastronémico,
los platos tipicos, tradicionales y ancestrales, asi como los ingredientes base de la cocina

local.
3.2. Diagndstico de los productos y gastronomia del cantén El Pangui
La aplicacion de la encuesta permitié obtener los siguientes resultados:

3.2.1. Principales productos alimenticios del canton El Pangui.

Se mencionan los productos agricolas de recoleccién y que se cultivan, asi como la

pesca, caza y crianza de animales que son caracteristicos del cantén El Pangui.

Tabla 7. Principales productos alimenticios del cantén El Pangui

N° a. Nombre Comun b. S? le conoce con Frecuencia | Porcentaje
algun otro nombre
Productos de cultivo

1 |Platano Platano verde 100 6,36%
2 |[Yuca Yuruma/shuar 96 6,11%
3 | Cacao 87 5,50%
4 |[Maiz 67 4,26%
5 [Guineo 53 3,37%
6 [Papaya 51 3,24%
7 |Fréjol Poroto 47 2,99%
8 [Cana 41 2,61%
9 |Café 44 2,80%
10 |Papachina 43 2,74%
11 |Pifa 40 2,54%
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12 | Naranijilla 35 2,23%
13 |Naranja 32 2,04%
14 |Lechuga 27 1,72%
15 | Tomate rifién 25 1,59%
16 |Limén 22 1,40%
17 [Nabo 19 1,21%
18 |Guaba Guaba de bejuco 19 1,21%
19 |Guayaba 18 1,15%
20 [Culantro 17 1,08%
21 |jengibre 16 1,02%
22 | Pepino 16 1,02%
23 |Maracuya 16 1,02%
24 | Perejil 15 0,95%
25 | Mandarina 15 0,95%
26 [Malanga/papa shuar 14 0,89%
27 |Boroj6 Quinke/pelma o 12 0,76%
sango
28 [Membrillo 11 0,70%
29 [Cebolla de hoja 11 0,70%
30 [Camote Inchi/shuar 11 0,70%
31 | Aguacate silvestre Ifaku 9 0,57%
32 |Zapallo natural 9 0,57%
33 | Zapote 8 0,51%
34 |Papa aérea 7 0,45%
35 | Orégano 7 0,45%
36 [ Guineo orito 6 0,38%
37 |Col Samu/shuar 6 0,38%
38 | Achiote 5 0,32%
39 [Jamaica 5 0,32%
40 Platano maquefio/ verde y 4 0.25%
maduro
41 |Mani 4 0,25%
42 |Apio 3 0,19%
43 | Tomate de arbol 3 0,19%
44 | Papa tulla 3 0,19%
45 |Acelga 3 0,19%
46 | Noni 3 0,19%
47 | Granadilla de monte Granadilla silvestre 3 0,19%
48 |Guanabana 2 0,13%
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49 | Limdn dulce Limén 2 0,13%
50 [Tumbo Badea 2 0,13%
51 | Toronche 2 0,13%
52 |Mango 2 0,13%
53 | Melén 1 0,06%
Animales de crianza
54 [Ganado/vacas 72 4,58%
55 [Tilapia/negray blanca 68 4,33%
56 | Porcino/cerdos 67 4,26%
57 | Gallinas 57 3,63%
58 |Cuy 31 1,97%
59 |Pato 12 0,76%
60 |Pavos 4 0,25%
61 |Rana Rana Toro 4 0,25%
62 | Ganso 3 0,19%
Animales de caza
63 |Guanta 19 1,21%
64 | Guatusa 15 0,95%
65 | Yamala 11 0,70%
66 | Tumulle Armadillo o shushulo 4 0,25%
67 | Sajino Coche de monte 2 0,13%
Animales de pesca
68 | Corroncho 16 1,02%
69 | Pescado blanco 12 0,76%
70 [Bagre 5 0,32%
71 |Anguila Bagre de la 3 0,19%
Amazonia
72 | Pescado cachema 1 0,06%
Productos de recoleccién
73 [Palma de chonta/chonta Chontaduro 43 2,74%
74 [Muquindes 4 0,25%
Total 1572 100,00%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Analisis: De acuerdo al diagnéstico realizado mediante encuestas aplicadas en los

diferentes sectores que conforman el cantén El Pangui de la provincia de Zamora

Chinchipe y al ser un cantdbn muy rico en productos animales y vegetales, se pudo

conocer 74 productos alimenticios con los que cuenta el cantén, para su mejor estudio se
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los ha clasificado de la siguiente manera: productos de cultivo en la zona, animales de

crianza, caza y pesca y productos de recoleccion.

La agricultura es uno de los pilares fundamentales en la economia del cantén El Pangui,
los mismos que han servido de alimento desde tiempos ancestrales hasta la actualidad,
es por ello que dentro de la seccion de productos que se cultivan en el canton (53
productos que se cultivan) destacan como principales de acuerdo a la frecuencia en las
respuestas de los encuestados: el platano con un 6,36%, la yuca con 6,11%,
seguidamente se encuentra con un 5,50% el cacao nacional siendo también una de las
mayores fuentes de ingresos para las familias panguense ya que su produccion se
destina al comercio y muy poco para su consumo local, en este contexto, resulta
importante destacar que, Ecuador ocupa el sexto puesto en exportaciones de cacao y a
nivel de América Latina es el productor nimero uno (EI Comercio, 2013).

Continuando con los productos que se cultivan en el cantén EI Pangui, en cuarto lugar, se
encuentra el maiz con el 4,26% siendo este un producto muy importante para la economia
del cantén ya que se utiliza para el comercio “maiz duro seco” mientras que el “maiz duro
tierno” para el consumo humano, seguidamente se encuentra el guineo con el 3,37%
siendo un producto predominante en cada una de las comunidades del cant6n sirviendo
asi de base en la alimentacién de sus habitantes, de igual manera se encuentra la papaya
con un 3,24%, el fréjol con el 2,99%, la cafia con el 2,61%, el café con el 2,80%, la
papachina con el 2,74%, la pifia con el 2.54%, la naranijilla con el 2,23%, la naranja con el
2,04%, la lechuga con el 1.72%, 1.59% el tomate rifion, el limén con el 1,40%, el nabo con
el 1.21%, la guaba con el 1,21%, la guayaba con un 1,15%, el culantro con el 1,08%,
destacan también, el jengibre, el pepino, la maracuya con un porcentaje igual de 1,02%, y
finalmente los productos que se encuentran menor al 1% mandarina, malanga, membrillo,
zapote, camote, aguacate, papa aérea, guineo orito, platano maquefio, tomate de arbol,
cebolla de hoja, papa tulla, guanabana, limén dulce, borojd, orégano, perejil, mani, tumbo,
toronche, apio, col, acelga, jamaica, noni, granadilla de monte, melon, achiote, mango,

cuya suma de porcentajes significa un 11,95%.

En cuanto a los animales de crianza en el canton, de acuerdo a la frecuencia en las
respuestas de los encuestados, sobresale el ganado vacuno con el 4,58%, para la
produccion de carne, mismo que es comercializado principalmente en las ciudades de
Cuenca, Loja y Guayaquil y también para el autoconsumo considerdndose de esta

manera como una de las principales fuentes de ingresos mas importante para el canton;
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seguido por la piscicultura, reproduccion o cria de tilapias, con un 4,33% mismo que en
los dltimos afios ha aumentado su produccion y consumo, este producto es para el
comercio local y provincial; a continuacién, se encuentra el ganado porcino con el 4,26%,
seguidamente se encuentran las aves de corral usadas para comercio local y consumo
mismo de las familias panguense, como las gallinas con el 3,63%, la crianza de cuyes con
el 1,97%, los patos con el 0,76%, los pavos con el 0,25%, el cultivo o crianza de una
especie de anfibio conocido como rana toro con el 0,25%, y finalmente la crianza de
gansos con el 0,19%.

A continuacién, analizaremos el componente animales de caza es decir animales
silvestres, es conveniente mencionar que la caza de animales ha disminuido
considerablemente debido a la prohibicion de la caza indiscriminada y por temas de
conservacion del ecosistema. De acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los
encuestados, estan: la guanta con el 1,21%, guatusa con el 0,95%, la Yamala con el
0,70%, el Tumulle conocido como armadillo con el 0,25% vy finalmente dentro de este
grupo se encuentra al sajino o llamado coche de monte con el 0,13%.

En cuanto a los animales de pesca de acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los
encuestados, se encuentra al corroncho como uno de los principales con el 1,02%
seguido por el pescado blanco con el 0,76%, el bagre con el 0,32%, anguila o bagre
amazonico con el 0,19%, y finalmente el pescado cachema o corvina con el 0,06%,
siendo todos estos productos de pesca de agua dulce, encontrandose estos en el rio
Zamora, son usados generalmente para consumo de las comunidades de la poblacion

local.

Y, finalmente se encuentran los productos de recoleccién, de acuerdo a la frecuencia
en las respuestas de los encuestados, estan: la palma de chonta con el 2,74% del cual se
extrae el palmito y la fruta conocida por el mismo nombre “chonta” y finalmente se
encuentran los muquindes con el 0,25% siendo estos también extraidos de la planta de
chonta, estos ultimos son utilizados principalmente para el consumo de las comunidades

shuar que se asientan en este canton.

Se evaluaron los resultados obtenidos en la encuesta realizada en el canton El Pangui
con los resultados de la Encuesta de superficie y produccién agropecuaria continua
(ESPAC) para el afio 2015 realizada por el INEC para la provincia de Zamora Chinchipe,

cuyos principales resultados se muestran a continuacion:
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Tabla 8. Principales productos alimenticios de la provincia de Zamora Chinchipe

Produccion nacional | Produccion provincial % de
Producto S -
(toneladas) (toneladas) participacion
Maiz suave seco 26,550 776 2.92%
Cacao 180,192 918 0.51%
Yuca 75,200 214 0.28%
Ganado vacuno 4,115,213 85,642 2.08%
Ganado porcino 1,637,662 5,202 0.32%

Fuente y elaboracién: propia a partir de datos de ESPAC 2015 realizado por INEC.

Estos resultados permiten identificar que, aunque los datos de ESPAC 2015 son a nivel

provincial, efectivamente estan relacionados con los productos principales obtenidos de la

aplicacion de la encuesta en el cantén El Pangui, y aunque difiere el orden jerarquico

respecto de la produccién a nivel nacional brinda un marco de referencia general de los

principales productos de mayor produccién a nivel provincial, esto permite validar los

resultados de la encuesta realizada en el cantén El Pangui.

A continuacion, se muestran las tablas de productos alimenticios del cantén El Pangui:

Tabla 9. Cacao

Nombre comun Cacao
Nombre cientifico Theobroma cacao
(ESTERCULACEAS)

Otros nombres locales

Pepa de oro; criollo o nacional

Ancestralidad

Nativos

Forma de obtencién

Cultivo

—

Fuente: Googrglmgene.

Descripcion

El cacao es una fruta de origen tropical, arbol de flores
pequefias y hojas largas, su fruto aparece en la copa de
los arboles y debajo de las ramas, su cascara es de color
verde cuando esta tierno y se pone de color amarillo y
rojo cuando ya esta de cosechar, su grano esta cubierto
por una pulpa rica en azucar de la que se puede hacer
jugo vy el grano transformado en chocolate es muy rico,
tiene un agradable aroma

Zonas de produccién

Cantén El Pangui

La produccién del cacao se da de los 4 a los 5 afios de
plantacion y de alli la floracion 2 veces al afio, en la
primera de octubre a marzo es recomendable cosechar
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cada 8 dias debido a que da mayor cantidad de frutos y
en la segunda temporada de mayo a julio cada 21 dias.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas a este producto.

Usos gastrondmico

Este fruto es utilizado en la gastronomia para la
elaboracion del chocolate (bebida) y chocolate elaborado

Propiedades

El cacao es una fruta rica en grasas, fibra, magnesio,
potasio, manganeso, Zinc y vitaminas del grupo B.
Destaca por ser un alimento antioxidante debido a su
riqgueza en flavonoides, con propiedades para mejorar la
salud del corazén (Botanical , 2017).

Variedades y estado de conservacion

Cacao

Fruta de climas calientes pero que | Comun
nenecita de sombra para dar mayor
produccién

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 10. Café

Nombre comun Café
Nombre cientifico Coffea arabica L.
(RUBIACEAS)
Otros nombres locales | Ninguno
Ancestralidad Criollo
Forma de obtencion | Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcién

Esta planta se cultiva principalmente en lugares calidos,
mide alrededor de 2 metros, sus hojas son elipticas de
color verde obscuro sus ramas son flexibles y sus flores
son de color blanco y con un agradable aroma, su grano es
de color verde y cuando ya esta maduro es de color rojo o
purpura son dulces brillantes y carnosos.

Zonas de produccién

Canton El Pangui

El café florece del tercer al cuarto afio de cultivo, al
comienzo de la temporada de lluvias en los meses de junio
y agosto se cosecha.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto.

Usos gastronémicos

Este producto es utilizado en la gastronomia para la
elaboracion del café bebida que es consumida por la
mayoria de la poblacién por su sabor

Propiedades

Por su alto contenido en cafeina se lo utiliza para estimular
el organismo, se usa para mantenerse despierto evitando la
somnolencia, mejora el rendimiento fisico y mental.
(Botanical, 2017)

Variedades y estado de conservacion

Café

\ De su flor se desprende un agradable | Comun
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aroma a Jazmin. Se da el café arabigo. \

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 11. Platano

Nombre comun Platano
Nombre cientifico Musa paradisiaca
(MUSACEAS)
Otros nombres locales | Platano verde
AnceStra”dad CriOIIO I;Qénte. Goole Ienes.
Forma de obtencién Cultivo

Descripcion

El platano es de forma alargada, curvo y puede llegar a
pesar unos 200 gramos, su cascara es de color verde y
gruesa y su interior o alimento es de color blanco y de
consistencia arenosa.

Zonas de produccion

Cantoén El Pangui

El Ecuador y el canton poseen un clima ideal para la
produccién de platano, este producto se da después del afio
dos meses de sembrado y se cosecha durante todo el afio
siendo en los meses de invierno (enero, febrero y marzo) los
de mayor produccion

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastronémicos

El platano en la gastronomia panguense tiene diferentes
usos, con él se pueden hacer chifles, patacones, molo o
majado, empanadas de verde, bolones de verde, colada de
platano, harina de platano, chicha de platano también es
utilizado para preparar varias sopas como el sancocho o
sopa de patacones. También se utilizan sus hojas para
envolver distintas preparaciones como ayampacos Y
tamales.

Propiedades

Es muy rica en minerales como el potasio, magnesio,
apenas contiene sodio y también aporta cantidades
interesantes de vitaminas del grupo B. (PRO ECUADOR ,
2015)

Variedades y estado de conservacion

Platano

Este producto requiere de altas
temperaturas entre 20°C y 30°C, de lo Comun
contrario su desarrollo seréa lento y la fruta
se dafaria.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 12. Platano maquefio

Nombre comun

Platano Maguefio |
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Nombre cientifico Musa paradisiacal
(MUSACEAS)
Otros nombres locales | Platano Alcanfor
Ancestralidad Criollo
Forma de obtencién Cultivo

Descripcidn

El platano maquefio es pequefio, curvo mide de unos 15 a
20 cm de largo y 5 cm de ancho aproximadamente, su
cascara es de color verde rojiza y gruesa y en su interior el
alimento es de color rosado, pegajoso y un poco dulce.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

En el cantén El Pangui el platano maquefio es una fruta
utilizada mas para consumo de la misma poblacion.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastronémicos

El platano maquefio en la gastronomia panguense tiene
diferentes usos, principalmente se lo puede consumir crudo
como fruta, por su sabor dulce, también se los prepara frito
y cocinado.

Propiedades

Es producto es muy rico en azlcares, potasio, participa en
el mecanismo de contraccion y relajacién de los musculos.
Contiene vitaminas del grupo B, sobre todo, &acido félico, el
cual ayuda a disminuir niveles elevados de colesterol.
También contiene vitamina E (Provefru Group , 2012).

Variedades y estado de conservacion

Platano

Este producto requiere de altas temperaturas | Comun
entre 20°C y 30°C, de lo contrario su

desarrollo sera lento y la fruta se dafaria.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 13. Yuca

Nombre comuUn Yuca
Nombre cientifico Manihot esculenta
(EUFORBIACEAS)

Otros nombres locales

Yuruma conocida asi por la etnia
shuar

Ancestralidad

Nativo

Fuente: Google Imagens.

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcién

La raiz es la principal parte comestible de esta planta su
color externo es café y su color interno es blanco, su tallo es
lefioso y ramificado y sus hojas son lobuladas y de color
verde rojizo

Zonas de produccion

Cantén El Pangui

La yuca es un alimento que se cultiva en todo el cantén, se
puede cosechar entre los 8 y 24 meses después de haberla
plantado.
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Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastronémicos

La yuca es un alimento que posee diferentes usos
gastronémicos, ademas es la base de la alimentacion de
muchas personas no solo en el cantén, sino que también en
el pais, se lo utiliza en sopas, cocinada para acompafar con
carne, chicha de Yuca, alifiada, en Tortillas de yuca,
empanadas de yuca

Propiedades

La yuca es un tubérculo con beneficios nutricionales gracias
a su alto contenido en hidratos de carbono, ademés cuenta
con un alto contenido de vitaminas y minerales (Natursan,
2017). Ademas, este producto tiene propiedades
antibacterianas que ayudan a la limpieza del colon.

Variedades y estado de conservacion

Yuca

Su poder energético hace que se | Comun
convierta en un alimento para
deportistas, es recomendado para

todas las edades.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 14. Maracuya

Nombre comun

Maracuya

Nombre cientifico

Passiflora edulis
(PASIFLORACEAS)

Otros nombres locales

Se conoce con el mismo

nombre k
Ancestralidad Nativa d o
Forma de obtencién Cultivo

Fuente: Gégle Iméagenes.

Descripcién

Es una fruta tropical, planta que crece aproximadamente
en unos 20 metros de largo en forma de enredadera o
bejuco, su cascara es de color amarrillo y un poco dura, su
pulpa es agridulce y aromatico.

Zonas de produccion

Cantoén El Pangui

El maracuyd toma de 8 a nueve meses para realizar la
primera cosecha la cual dura dos meses de produccién y
lo hace dos veces al afo, es una planta de ciclo corto.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastronémicos

Esta fruta por su agradable sabor agridulce es més
utiizada en el canton para la realizacion de fresco o
bebida de maracuyda, de igual manera se la puede
degustar fresca como fruta.

Propiedades

La maracuya es una fuente de proteinas, minerales y
carbohidratos, al tener elevado contenido en fibra, el
maracuya mejora el transito intestinal ayudando a reducir
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enfermedades como estrefiimiento, ademas sirve para los
dolores menstruales (Camargo, 2010).

Variedades y estado de conservacion

Maracuya

Fruta de color amatrillo redondeada mide de 4 | Raro

a 10 cm de diametro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 15. Guineo

Nombre comun Guineo
Nombre cientifico Musa acuminata
(MUSACEAS)
Otros nombres locales | Verde/ Maduro/seda/ jibaro
Ancestralidad Criollo
Forma de obtencién | Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcién

El banano es una planta que crece en ambientes
tropicales y humedos tiene una altura aproximada de 3
metros, varia dependiendo de la forma de cultivo, su fruto
se da en racimo es alargado, curvo, su piel es gruesa, de
color verde y amarillo cuando esta maduro, es harinoso un
poco dulce y carnoso.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Es una fruta que se puede conseguir durante todo el afio,
este producto empieza a dar sus frutos después de los 7 a
9 meses de su plantacion, de alli unos tres a cuatro meses
hasta que la fruta madure y muere la planta madre, de la
cual ya se han generado retofios para nuevo cultivo.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastronémicos

Es un producto de uso gastronbmico mundial, que tiene
diversos usos; molo o majado, en sopas, frito, cocinado
para acompafiar carnes, como fruta cuando esta maduro.

Propiedades

El banano ademas de su rico sabor tiene beneficios para
la salud por su nivel de potasio es un alimento popular
para agregar a las dietas, ademas de fortalecer el sistema
digestivo a través de su fibra soluble lo cual ayuda a bajar
los niveles de colesterol (Mendez, 2016), ademas del
potasio es un fruto rico en calcio, magnesio, fosforo, hierro
y en vitaminas A, B, Cy E.

Variedades y estado de conservacion

Guineo

Es un cultivo que se da durante todo el afio | Comun
al igual que el guineo orito que es de la
misma familia, pero mas pequefo. Las

variedades que existen son: seda y jibaro.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.
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Tabla 16. Maiz

Nombre comun Maiz
Nombre cientifico Zea mays
(POACEAE)
Otros nombres locales | Se lo conoce con el mismo
nombre
Ancestralidad Prehispénico no nativo Fuente: Google Imagenes.
Forma de obtenciéon | Cultivo

Descripcion

El maiz es un cereal que crece en lugares célidos, su tallo es
delgado parecido al de la cafia mide unos 2 metros de altura
aproximadamente sus hojas son alargadas y finas arrollada
al tallo del cual nacen varias mazorcas cubiertas por filas de
granos que son la parte comestible de la planta.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Este producto se da en todo el canton, se lo cultiva dos
veces al afio ya que es un cultivo de rapido crecimiento, en 4
meses ya se puede obtener cosecha y se puede volver a
sembrar la época de siembra es de septiembre a enero y se
cosecha entre marzo y agosto

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto.

Usos gastronémicos

El maiz es uno de los cereales mas importantes a nivel
mundial, ya que ha sido fuente de alimento de muchas
civilizaciones por muchos afios, su uso gastronémico es
variado ya que se lo puede utilizar cuando aun esta tierno
para hacer humas, choclos cocinados, asados y cuando el
maiz esta seco se pueden elaborar tamales, tortillas de maiz.

Propiedades

Este alimento es muy completo ya que contiene vitaminas A,
B y E. Ayuda a metabolizar las grasas de manera mucho
mas rapida, mejorando el transito intestinal (Natursan, 2017).

Variedades y estado de conservacion

Maiz

Se da en climas tropicales principalmente. | Comdun

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 17. Fréjol

Nombre comun Fréjol
Nombre cientifico Phaseolus vulgaris > .
(FABACEAE) Yol Yl Y
Otros nombres locales Poroto " ’~ o ) -3

=

Ancestralidad

Prehispanico Fuente: Google Imagenes.

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es una planta trepadora, de hojas lanceolada, da frutos
en forma de vaina color verde y el alimento es de color
blanco con tonalidades rojas.
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Zonas de produccion

Canton El Pangui

El frejol es de rapido crecimiento es decir cultivo corto se
da en todo el cantén dura de 4 a 5 meses para la
produccion en tierno y un mes mas para el seco,
dependerd de la calidad de suelo y clima.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastrondmicos

El consumo del fréjol puede ser tierno o seco, se lo usa
para la elaboracién de sopas y menestras.

Propiedades

El fréjol es uno de los alimentos mas consumidos debido
a su gran valor nutricional, ya que aporta al organismo,
carbohidratos, vitaminas, minerales como el hierro,
potasio y magnesio, ayuda a prevenir enfermedades
como el cancer de colon (Felix, 2011).

Variedades y estado de conservacion

Fréjol

Se cultiva en suelos no muy Comun
salinos de climas frios y

calidos.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 18. Tomate rifién

Nombre comun

Tomate rifién

Nombre cientifico

Solanum lycopersicum
(SOLANACEAS)

Otros nombres locales

Tomate de carne

Ancestralidad

Prehispéanico
P o

Forma de obtencién

Cultivo Fuente: Gogle Imégenes.

Descripcion

Sus flores son de color amarillo sus frutos son de color
rojo cuando estan maduros.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

El tomate rifidén se cultiva en zonas calidas - himedas.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastrondmicos

El tomate rifibn se lo puede consumir crudo en
ensaladas, ademas se lo utiliza como ingrediente para
carnes.

Propiedades

El tomate rifién tiene vitaminas A y C, se encuentran en
mayor cantidad en su pulpa, este producto destaca
también por los minerales (potasio) y agua que contiene.
También contiene licopeno que ayuda a proteger de un
gran numero de problemas cardiacos (Pérez, 2017).

Variedades y estado de conservacion

Tomate riién

| Este cultivo necesita de un | Comin
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clima
caliente

soleado, hdmedo vy

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 19. Tomate de arbol

Nombre comun

Tomate de arbol

Nombre cientifico

Solanum betaceum
(SOLANACEAS)

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Nativo

Forma de obtencién

- ente: Google Iméagenes.
Cultivo g g

Descripcidn

La planta del tomate de &rbol tiene hojas enteras de
nerviacion marcada, de flores pequefias de color blanco,
su fruto es a manera de un ovalo, su piel es lisa de color
rojo o naranja, la pulpa es jugosa, algo acida, de color
naranja, a roja, con numerosas semillas.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se da en todo el cantdn no se lo utiliza para comercio Si
no solo para consumo de la poblacion, se da en zonas de
climas templado.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastronémicos

Su fruto se lo utiliza para preparar jugos

Propiedades

El tomate de arbol tiene alto contenido de beta-caroteno,
vitaminas C y B6, hierro, potasio, magnesio, fésforo y
acido ascorbico (Jardin Botanico Gijéon , s.f.).

Variedades y estado de conservacion

Tomate de arbol

Es una planta delicada al frio y | Comun
vientos, generalmente se

cultiva bajo sombra.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 20. Pepino

Nombre comun Pepino
Nombre cientifico Cucumis sativus
(CUCURBITACEAS)

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Criollo

Forma de obtencién

Fuente: Google Imagenes.

Cultivo

Descripcion

El crecimiento de la planta de pino se da todo el afio pero
su produccién es mayor en los meses de mayo y julio, es
rastrero o trepador, puede llegar a medir de 3 a 5 metros,
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sus hojas son de forma acorazonada su flor amarilla su
fruto es alargado y cilindrico de color verde obscuro y su
parte interna es carnosa de color blanco con semillas
amarrillas.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

El pepino se da en todo el cantén no se lo utiliza para
comercio si no solo para consumo de la poblacion,
debido a que su cultivo es menor.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastronémicos

El pepino se consume crudo para la elaboracién de
ensaladas.

Propiedades

El pepino es un alimento muy bueno para la salud debido
a la cantidad de agua que este posee, también
contiene acido ascérbico y acido cafeico, los cuales
ayudan a calmar irritaciones de la piel y reducen la
hinchazén (Complejo B, s.f.).

Variedades y estado de conservacion

Pepino

Se cultiva todo el afio \ Comun

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 21. Lechuga

Nombre comun

Lechuga

Nombre cientifico

Especie: Lactuca sativa; L
Familia: Asteraceae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre.

Ancestralidad

Contemporaneo

Forma de obtencién

Fuente: Google Iméagenes.

Cultivo

Descripcion

La lechuga sus hojas se encuentran en forma de roseta,
su borde es acerrado, su tallo es ramificado y cilindrico,
tiene un sabor suave y es refrescante.

Zonas de Produccion

Canton El Pangui

Es un producto que se lo encuentra en todo el cantén ya
gue es un cultivo de ciclo corto que lo siembran todas las
familias en sus huertas

Calendario Agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos Gastronémicos

La lechuga, se consume su hoja generalmente fresca en
ensaladas.

Propiedades

La lechuga tiene vitaminas A, del grupo B (B1, B2, B3,
B9), C y E. Posee minerales como el magnesio, potasio,
calcio, sodio, hierro o selenio. Tiene flavonoides que
cuidan el corazén, protegen al higado y también es
utilizado como diurético (Eco Agricultor , 2013).

Variedades y estado de conservacion
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Lechuga

Se puede cultivar durante todo | Comun
el aflo, es propia de las

regiones semitempladas.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 22. Nabo

Nombre comun

Nabo

Nombre cientifico

Especie: Brassica rapa
Familia: Brassicaceae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo

nombre
Ancestralidad Criollo '
Forma de obtencién Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcién

El nabo es la raiz de la planta del mismo nombre, la
carne de su fruto es blanca o amarillenta, esta cubierta
por una piel fina de color amarillo o blanco su forma es
redonda. Se la consume como hortaliza.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se da en todo el cantdn, especialmente en las huertas de
los pequefios productores y familias.

Calendario Agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos Gastronémicos

El nabo es utiizado mayormente en sopas, también
cocinado como acompariante y en ensalada

Propiedades

El nabo posee escaso valor nutritivo, contiene muy pocas
proteinas, hidratos de carbono y grasas. Sin embargo es
muy rico en minerales y vitaminas, como vitamina C y
acido folico.

Variedades y estado de conservacion

Nabo

Producto que se puede cultivar | Comun

en zonas frias o templadas.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 23. Perejil

Nombre comun

Perejil

Nombre cientifico

Especie: Petroselinum sativum
Familia: Apiaceae.

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo

nombre
Ancestralidad Criollo
Forma de obtencién Cultivo Fuente: Google
Iméagenes.

Descripcion

El perejil es una planta que se cultiva todo el afio, se da
por semilla, alcanza los 40 cm de altura, su tallo es
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erguido, sus hojas son de color verde obscuro, pecioladas
divididas, un poco rizadas y tienen un agradable aroma,
esta planta vuelve a rebrotar hasta cuando esta florece,
sus flores son de color blanco verdoso.

Zonas de Produccion

Canton El Pangui

Se da en todo el cantdn, especialmente en las huertas de
los pequefos productores y familias.

Calendario Agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos Gastrondmicos

El perejil es utilizado mayormente como condimento y
aromatizante en sopas y en carnes, también es utilizado
crudo en ensaladas.

Propiedades

El perejil contiene vitaminas A y C, provee vitaminas
minerales y fibra para ayudar a mantener su cuerpo sano
favorece la digestion, ayuda a abrir el apetito, también es
diurético ayudando a la eliminacion de liquidos corporales
(Peggy Van Laanen y Amanda Scott, s.f.).

Var

iedades y estado de conservacion

Perejil

Es perejil para su cultivo, aunque | Comun
prefiere los climas calidos, se
puede cultivar en todo tipo de

clima.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 24. Cebolla de hoja

Nombre comun

Cebolla de hoja

Nombre cientifico

Especie: Allium cepa; L
Familia: Amaryllidaceae

Otros nombres locales

También se le conoce como
cebolla blanca

Ancestralidad

Criolla

Forma de obtencién

Fuente:
Imégenes.

Cultivo Google

Descripcién

Es de cultivo de todo el afio, sus raices se forman en la
base del tallo son poco abundantes, en el tallo se unen
todas las hojas, su base es larga y carnosa, su tallo es
hueco y cilindrico, sus hojas son de color verde intenso y
de buen aroma.

Zonas de produccion

Cantén El Pangui

Se cultiva en todo el cantén, especialmente en las huertas
de los pequefios productores y familias.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos Gastronémicos

Se la utiliza en alimentos cocidos o crudos, se consume su
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tallo blanco y carnoso y sus hojas, en ensaladas y como
condimento de diversos platos en sopas y carnes

Propiedades

Representa una excelente fuente de vitamina K,
beneficiosa para el tratamiento de enfermedades
inflamatorias de los intestinos, también funciona como
purificadora de la sangre, de igual manera ayuda a
prevenir problemas cardiacos y derrames cerebrales. (Aron
, S.f.)

Var

iedades y estado de conservacién

Cebolla de hoja

La cebolla de hoja se da mejor en | Comun

climas calidos a frios.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 25. Col

Nombre comun

Col

Nombre cientifico

Especie: Brassica oleracea
Familia: cruciferas

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo

nombre
Ancestralidad Criolla Google
Forma de obtencién Cultivo Iméagenes.

Descripcidn

La col es un vegetal con hojas grandes fibrosas, en forma
de roseta, sus hojas son se color verde obscuro de
consistencia carnosa, se recoge las hojas y el tallo vuelve
a dar mas hojas

Zonas de produccién

Canto6n El Pangui

Lo cultivan en las huertas de los pequefios productores y
familias.

Calendario agrofestivo

No existen festividades asociadas a este producto

Usos gastrondmicos

La col es utilizada para ensaladas, sopas y también para
rellenar las morcillas.

Propiedades

La col contiene principalmente agua, hidratos de carbono,
fibra y proteinas, vitamina C y minerales, también ayuda a
eliminar los liquidos acumulados en el cuerpo, es decir
funciona como diurético (Botanical online, 2017).

Var

iedades y estado de conservacion

Col

Es un vegetal que da mejor en | Comun
lugares calientes, pero también

se adapta a los lugares frios.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 26. Cafia de azlcar

Nombre comuUn

Cafia de azucar Fuen

Nombre cientifico

Especie: Saccharum
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officinarum L. te: Google Imagenes.

Familia;: Poaceae

Otros nombres locales

Conocida simplemente

como cafa.
Ancestralidad Criollos
Forma de obtencién Cultivo

Descripcidn

La cafa de azlcar es una graminea tropical, el tallo
puede llegar a medir hasta 6 m tiene nudos y entrenudos,
en cuyo tallo se forma y acumula un jugo rico en
sacarosa, de ahi que el tallo es la parte esencial para la
produccion de azucar. Su peculiaridad es que la planta
retofla varias veces y puede seguir siendo cosechada
cuando su tallo madura.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La cosecha se la realiza aproximadamente a los 13
meses cuando los tallos dejan de desarrollarse, es decir,
cuando esta maduro. La cantidad de produccién depende
de la variedad de cafa, edad, madurez, suelo, métodos
de cultivo y del clima (Diaz y Portocarrero, 2002). La
cosecha se realiza de manera manual y para cortarla se
utiliza generalmente un machete grande de acero.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastrondmico

Se usa en la gastronomia para la produccion de panela,
también en la produccion de aguardiente, como
ingrediente para el tradicional canelazo y como fruta.

Propiedades

El jugo de la cafia de azucar presenta glucosa, fructosa,
sales, acidos organicos entre otros (Diaz y Portocarrero,
2002).

Variedades y estado de conservacion

Cafla de azUicar

La diversidad de climas permite el | Comun
desarrollo de una gran variedad de cafia

de azucar en las regiones del pais.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 27. Guaba

Nombre comun

Guaba

Nombre cientifico

Especie: Inga feuilleei
Familia: Fabaceae

Otros nombres locales

Guaba de bejuco

Ancestralidad

Nativo

Fuente: Google Iméénes.

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

El &rbol por lo general es grande y contiene una fruta en
forma de vaina de color verde oscuro en cuyo interior se
encuentra la parte comestible que es como un algodén de
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color blanco y tiene una semilla de color verde-café
oscuro. Este fruto se caracteriza por ser muy dulce.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La vida util de la planta es muy larga inclusive puede
alcanzar hasta los 20 afios. Da frutos generalmente en
época lluviosa razén por la cual s6lo se encuentra en
ciertas temporadas del afio.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastrondmico

Se consume al natural, generalmente como aperitivo.

Propiedades

Las propiedades medicinales son: desinflamatoria vy
ayuda en casos de flebitis, afecciones bronquiales, ayuda
a equilibrar el azdcar en la sangre, combate Ila
desnutricién, controla la hipertension arterial (Rodriguez,
2014).

Variedades y estado de conservacion

Guaba

Existe una gran variedad de guabas,
generalmente no requieren de cuidados

Comun

especiales para su cultivo.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 28. Papaya

Nombre comun Papaya
Nombre cientifico Especie: Carica papaya rF]t“ee_
Familia: Caricaceas Pro
Otros nombres locales | Ninguno pia
Ancestralidad Prehispanica del
Forma de obtencién Cultivo : auto

Descripcion

La planta de papaya es un arbol que posee un tallo Unico
cilindrico, en su interior es hueco, puede llegar a alcanzar
una altura de entre 2 a 10 metros. El fruto tiene forma
mas o menos cilindrica, piriforme, en su exterior es de
color verde, naranja o amarillo a medida que madura, su
interior es jugoso y de color anaranjado o rojizo, con
muchas semillas redondas y de color negro.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La humedad y el calor son las condiciones esenciales
para el buen desarrollo del papayo, requiere zonas de
temperatura media anual entre 20 y 22 °C. La fruta es
cultivada y producida durante todo el afio (PRO
ECUADOR, 2014).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se puede consumir ya sea en forma directa o en la
realizacién de jugos o batidos.
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Propiedades

Contiene vitaminas del complejo A y C, vitamina B1, B2,
Niacina o B3, minerales como calcio, sodio, potasio,
fésforo, hierro, entre los principales

Variedades y estado de conservacion

Papaya

Las variedades producidas en Ecuador | Comun

son tainung, maradol y la hawaina.

Fuente y elaboracidn: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 29. La papachina

Nombre comun Papachina
Nombre cientifico Especie: Colocasia
esculenta
Familia: Araceae
Otros nombres locales Conocido como el

“tubérculo amazoénico”

Ancestralidad

Prehispanico no nativo Fuente: Google Imagenes.

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es una planta herbacea y suculenta formada por un
cormo central comestible del que se originan los
cormelos, raices, y parte aérea.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Es una planta esencialmente tropical, cuando la lluvia es
baja el crecimiento del cormo se reduce, requiere una
temperatura promedio diario sobre 21 °C. No puede
crecer bien en condiciones de bajas temperaturas
(Granado, s.f.). Se pueden plantar durante todo el afio.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos Gastronémico

Generalmente se la prepara alifiada, frita, en sopas,
cocinadas para acompafiar con cuy y ayampacos.

Propiedades

El principal alimento almacenado en el cormo son los
hidratos de carbono. La papachina tiene un volumen alto
de proteina y aminoacidos que otras raices y tubérculos
tropicales (Granado, s.f.)

Variedades y estado de conservacion

Papachina

Se desarrollan  principalmente  dos | Rara
variedades: el tipo eddoe que posee
cormos mas pequefios y cormelos mas
grandes. Y el tipo dasheen, en el cual el
cormo es grande y los cormelos mas

pequefios (Granado, s.f.).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 30. Camote

Nombre comun

Camote
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Nombre cientifico

Especie: Ipomoea batatas
Familia: Convolvulaceae

Otros nombres locales Inchi/shuar
Ancestralidad Nativos
Forma de obtencién Cultivo

Descripcidn

Es una planta herbacea, se caracteriza por ser una
enredadera perenne y trepadora de hojas cordiformes, su
raiz tuberosa es la principal fuente de alimentacion y
posee un sabor dulce y muy agradable.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

El tradicional cultivo del camote en el Ecuador, esta
favorecido pues el pais posee caracteristicas geograficas
y climaticas adecuadas para su desarrollo. Se desarrolla
bien en climas tropicales y subtropicales con
temperaturas que oscilen de preferencia entre los 18 a
los 28 °C (Benavides, 2011).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos Gastronémico

Se consume como chifles, cocinados como
acompafante, ademas se prepara la colada de camote
con leche.

Propiedades

La raiz contiene grandes cantidades de almidén vy
azucares, fibra, grasas, minerales, pigmentos, vitamina C,
moderadas cantidades de vitaminas del grupo B, niacina,
proteina, calcio, fosforo y hierro (Benavides, 2011)

Variedades y estado de conservacion

Camote

Existen muchas variedades, las mas | Comun
consumidas son la blanca, la amarilla y la

morada (Benavides, 2011).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 31. Malanga/papa shuar

Nombre comun Malanga
Nombre cientifico Especie: Xanthosoma
sagittifolium

Familia: Araceas

Otros nombres locales

Quinke/pelma o sango

Ancestralidad

Fuente: Google Imégenes.

Nativos

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

Es una planta herbacea con una altura de 1 a 3 metros,
suculenta y sin tallos aéreos. El tubérculo es la parte de
la planta que se consume. El fruto estd recubierto por
escamas fibrosas, el color de la pulpa generalmente es
blanco. (Zapata y Veladsquez, 2013).

Zonas de produccion
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Canton El Pangui

El Pangui por tener un clima calido humedo cuenta con
Optimas condiciones para este cultivo. Este tubérculo
requiere de gran cantidad de agua durante su desarrollo
vegetativo. Los cultivos se dan en toda época del afio,
generalmente va intercalado con café, cacao, citricos o
platano, es decir, se aprovecha el terreno cultivando
malanga durante el ciclo hasta que estén listos los otros
productos (La Hora, 2006). En Ecuador la cosecha se
realiza a los 10 meses de edad para la malanga blanca y
a los 12 meses para la malanga morada o lila (Malanga
Ecuador, 2012).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos Gastronémico

La malanga se consume generalmente en sopas, chifles
y en sancocho.

Propiedades

El almidén y el contenido de minerales y vitaminas hacen
de la malanga una fuente de alimentos nutritiva y de alta
digestibilidad (Malanga Ecuador, 2012). La malanga tiene
muchos nutrientes beneficiosos como la fibra dietética
(Zapata y Velasquez, 2013).

Variedades y estado de conservacion

Malanga

En Ecuador, existen dos variedades de | Rara
malanga disponibles que cuentan con
caracteristicas exportables: blanca
(Xanthosoma), y amarilla o lila (Colacasia)

(La Hora, 2006).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 32. Aguacate silvestre

Nombre comun

Aguacate

Nombre cientifico

Especie: Persea americana
Familia: Lauraceas

Otros nombres locales Ifiaku
Ancestralidad Nativo
Forma de obtencién Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcion

El tamafio del arbol depende de la variedad. El fruto
constituye una baya voluminosa con una semilla grande
gue puede presentar una forma ya sea alargada,
aperada, redondeada u ovalada. El fruto consta de tres
partes: corteza, pulpa y semilla, la parte que se consume
es la pulpa y tiene un sabor muy agradable (El Comercio,
2011).

Zonas de produccién

Canton El Pangui

El Ecuador es un pais apto para la explotacion del cultivo
del aguacate. Las ventajas de cultivar aguacates es que
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no requiere mayores cuidados y se esti cosechando
durante todo el afio (EI Comercio, 2011).

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastrondmico

Se consume al natural como fruta o en ensaladas,
generalmente se usa para acompafar sopas
principalmente con "repe".

Propiedades

De entre las mas importantes se mencionan: capacidad
de vitalizar el sistema inmunolégico, mejora la vision y
protege a las células de los dafios que causa el estrés,
ayuda ante la presencia de problemas cardiovasculares
por su concentracion en antioxidantes, reduccion del
colesterol debido a que contiene grasas
monoinsaturadas. De entre las vitaminas que posee
estan la E y el acido fdlico, también acidos grasos,
destacandose los Omega-9, 7, 6 y 3 (El Comercio, 2011).

Variedades y estado de conservacion

Aguacate

En el pais se cultivan algunas variedades | Raro
gue provienen de tres tipos: guatemalteco,
mexicano y antillano. Las dos primeras
florecen en los valles interandinos y el

antillano en la Costa (EI Comercio, 2011).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 33. Borojé

Nombre comun

Borojo

Nombre cientifico

Especie: Borojoa patinoi
Familia: Rubiaceas

Otros nombres locales Ninguno
Ancestralidad Criollos
Forma de obtencién Cultivo

Fuente: Propia del autor.

Descripcion

La planta de boroj6 es un arbusto que alcanza una altura
de 3 a 5 m, tallo erecto, hojas decusadas. El fruto del
boroj6 es una baya carnosa y tiene de 7 a 12 cm de
diametro pudiendo ser piriforme y achatada en el apice,
cuando esta madura es de color marrén. Su pulpa es
pastosa, color pardo de buen sabor y aroma exotico
(Aldaz, 2009).

Zonas de produccién

Canton El Pangui

El boroj6 requiere sombra al igual que el café,
generalmente se desarrolla en un clima himedo tropical a
una temperatura promedio de 28 °C. La planta de borojé
inicia la floracion a partir del segundo afio de la siembra y
los frutos tardan en madurar 12 meses, este fruto no tiene
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climaterio, es decir, si se cosecha verde no completa la
maduracién. La produccion esta repartida durante todo el
afio sin embargo la mayor produccion se registra en los
primeros meses del afio (Aldaz, 2009).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastrondmico

Generalmente se consume como fruta fresca y ademas
se utiliza para preparar jugos.

Propiedades

El borojé tiene un alto contenido de vitaminas, calcio,
fésforo aminoacidos esenciales y carbohidratos,
proporcionando beneficios a la salud (Torres y Farinango,
2013).

Variedades y estado de conservacion

Borojo

Las principales variedades de especies | Comun
son: boroj6 panamensis, atlanticense,

patinoi, sorbilis (Torres y Farinango, 2013).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 34. Guanabana

Nombre comun

Guanéabana

Nombre cientifico

Especie: Annona muricata
Familia: Annonacea

Otros nombres locales Ninguno
Ancestralidad Prehispéanico
Forma de obtencién Cultivo

Fuente: Google Iméagenes.

Descripcién

Es un arbol siempre verde que pueda alcanzar a medir
hasta 7 m de altura con crecimiento erecto. El fruto es de
forma ovalada se asemeja mucho a un corazén, esta
cubierto de espinas suaves, la pulpa tiene una textura
cremosa, jugosa y es de color blanca y es comestible, en
su interior contiene abundantes semillas negras (Blacio,
2010).

Zonas de produccién

Canto6n El Pangui

La planta de guandbana tiene una produccion casi
permanente, habiendo meses en que su produccion es
mayor (Blacio, 2010). Cuando la fruta alcanza su
desarrollo completo madura en corto tiempo. Se
desarrolla en climas tropicales y con rangos de
temperaturas de 2 a 28 °C.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos Gastronémico

Se consume directamente y se utiliza en la preparacion
de jugos.

Propiedades

Tiene un bajo contenido en grasas y un completo aporte
de fibra, vitaminas y minerales. La pulpa contiene
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glucidos de facil metabolismo, una pequefia porcion de
proteinas y de lipidos, asi como vitamina C en pequefa
cantidad y sales minerales especialmente de fésforo y
potasio (Blacio, 2010).

Variedades y estado de conservacion

Guanabana

En el pais se encuentran tres grupos | Comun
generales basados por su sabor: dulce,

semiécida y semidulce (Blacio, 2010).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 35. Papa aérea

Nombre comun Papa aérea
Nombre cientifico Especie: Dioscorea
bulbifera
Familia: Dioscoreaceae
Otros nombres locales | Ninguno
Ancestralidad Prehispanico no nativo
Forma de obtencién Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcidn

Es una planta herbadcea con tallos cilindricos, con
grandes hojas pecioladas, anchas y acorazonadas, las
ramas de la planta se extienden igual que una
enredadera, es decir, es una planta trepadora. El
tubérculo aéreo que crece en la base de las hojas es el
producto alimenticio, el cual es de forma irregular, con los
vértices redondeados y de color dorado, la pulpa es de
color amarillento (El comercio, 2011).

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La papa aérea es de climas tropicales. La mayoria de los
tubérculos estan aptos para el consumo a los 6 o 7
meses de la siembra (El comercio, 2011). La sefial mas
evidente del momento de la cosecha es cuando la planta
se comienza a secar y comienzan a desprenderse los
tubérculos, otro indicador es el color de los tubérculos
cuando pierden la coloracion verdosa y grisacea para
pasar a un color marrén (El horticultor, 2016).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos Gastronémico

Se utiliza cocinada para acompafiar ayampacos y sopas.

Propiedades

El componente principal de las raices, tubérculos y
bulbilos tropicales son los carbohidratos complejos en
forma de almidon. Los tubérculos son ricos en
carbohidratos, potasio y fosforo (Correa, Ciarfella y Dorta,
2014).

Variedades y estado de conservacion

Papa aérea

] Su cultivo requiere de sombra, asi como | Rara
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de arboles cercanos que sirvan de
enredadera, se cultiva una gran variedad
de esta especie, generalmente se
distinguen de acuerdo a la forma que
adquiere el tubérculo.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 36. Pifia

Nombre comun

Pifia

Nombre cientifico

Especie: Ananas comosus
Familia: Bromeliaceas

Otros nombres locales | Ninguno _ !
Ancestralidad Nativos s/ HARSNEL %
Forma de obtencién Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcion

La pifia es una planta de flores moradas, cuyas hojas son
rigidas y espinosas, el fruto es una baya grande, carnoso,
fiboroso y de sabor muy apreciado (Avelino, Buenafio y
Sanchez, 2009).

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Temperatura media anual entre 20 a 30 °C. El tiempo que
toma cultivar la fruta se extiende hasta por dos afios. El
tiempo de produccioén de la planta es de hasta 14 meses
en la primera cosecha. Se produce durante todo el afio
sin embargo las mejores calidades se consiguen de
octubre a mayo, que es cuando esta perfectamente
madura (Avelino, Buenafio y Sdnchez, 2009).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastronémico

Se consume en frescos, jugos, como fruta y ademas se
elaboran mermeladas.

Propiedades

Alto contenido en vitamina C, B1, nivel alto de fibra,
ademas es rica en fuente de azlcar, calcio, sales y
celulosa y contiene cantidades pequefias de magnesio y
potasio. El jugo de la fruta tiene efectos antioxidantes y
es ligeramente diurético (Avelino, Buenafio y Sanchez,
2009).

Variedades y estado de conservacion

Pifia

El cultivo de la pifia en el Ecuador, esta | Comdn
favorecido pues tiene caracteristicas
geograficas adecuadas para su desarrollo.
Se cultivan las variedades: Nacional,
Cayena Lisa o Hawaiana y Golden Sweet
0 MD2, estas dos Ultimas principalmente
para exportacion (Avelino, Buenafio y

Sanchez, 2009).
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Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 37. Naranja

Nombre comun

Naranja

Nombre cientifico

Especie: Citrus sinensis
Familia: Rutaceae.

'::

Otros nombres locales | Ninguno »
Ancestralidad Prehispanico no nativo J s
Forma de obtencidén Cultivo

Fuente: Google Imagenes.

Descripcion

La naranja es un fruto redondo con un leve achatamiento
en los polos, su céscara es de color naranja y puede ser
lisa 0 rugosa contiene una pulpa de color anaranjado y
esta formada por pequefias bolsitas o gajos llenos de
jugo en cuyo interior estan las semillas.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se produce en zonas calidas y tropicales. La temporada
alta de cosecha es entre los meses de junio y noviembre,
aunque la fruta puede encontrarse todo el afio (El
Comercio, 2011).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se utiliza para la preparacion de frescos, jugos y se come
al natural como fruta.

Propiedades

Alta concentracion en vitamina C que tiene un efecto
antioxidante en el organismo, es rica en bioflavonoides
por lo que poseen propiedades anticancerigenas.
Contienen &cido félico (vitamina B9) que ayuda a evitar
malformaciones en los fetos, hespedirina, que es (til para
tratar las varices o hemorroides. También protege las
glandulas capilares y es revitalizante (El Comercio, 2011).

Variedades y estado de conservacion

Naranja

En el pais existen tres tipos de naranjas: | Comudn
naval, blanca y sanguinas, siendo las
blancas las mas comunes, se las conoce
también como valencia (EI Comercio,

2011).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 38. Limén

Nombre comun

Limén

Nombre cientifico

Especie: Citrus limon
Familia: Rutaceae.

Otros nombres locales

Ninguno

Ancestralidad

Criollo
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Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La planta de limén es un arbol perenne mediano y alto en
algunos casos, dependiendo de la variedad. Su fruto es el
limén, tiene forma ovalada o redonda, es jugoso y acido.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La ubicacion geografica del pais es una ventaja para la
produccién de limén. Cada arbol de limoén alcanza su
madurez a los ocho afios y puede rendir hasta 5 000
limones. El limén es un fruto que se encuentra en el
mercado todo el afio, pero abunda mas de septiembre a
febrero (El Comercio, 2011).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastronémico

Se consume en curtidos y en frescos.

Propiedades

Contiene hidratos de carbono, acido citrico, fibra, potasio,
magnesio, acido folico y vitamina C (Saavedra, s.f.).

Variedades y estado de conservacion

Limén

En Ecuador son cuatro las variedades | Comuan
predominantes de limén: limén sutil, el
criollo y la lima limén destinadas para el
consumo nacional y el tahiti esta destinado

a la exportacién (El Comercio, 2011).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 39. Limén dulce

Nombre comun

Limén dulce

Nombre cientifico

Especie: Citrus aurantifolia.
Familia: Rutaceae

Otros nombres locales Limon
Ancestralidad Criollo ; ,
Forma de obtencion Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcion

La planta de limén dulce es perenne, el arbol se utiliza
como ornamental y como patrén para injertos, el fruto
contiene menos acido citrico que el limon.

Zonas de produccion

Canto6n El Pangui

La forma de cultivo es muy similar a la del limon.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto.

Usos Gastronémico

Se consume en estado natural como fruta.

Propiedades

Alta concentracién de vitamina C.

Variedades y estado de conservacion

Limén dulce

Existe una gran variedad de limon dulce
debido a la diversidad de condiciones
climéticas.

raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.
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Tabla 40. Membrillo

Nombre comun

Memobrillo

Nombre cientifico

Especie: Cydonia oblonga
Mill
Familia: Rosaceae

Otros nombres locales | Ninguno :
Ancestralidad Prehispanico no nativo Fuente: Google Imagenes.
Forma de obtencién Cultivo

Descripcion

La planta de membrillo es un arbolito caducifolio que
puede alcanzar los 6 m de altura con el tronco tortuoso y
la corteza lisa, grisacea, que se desprende en escamas
con la edad. El fruto es de color amarillo-dorado, muy
aromatico, contiene una pulpa amarillenta y aspera y
alberga a numerosas semillas.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se cultiva en climas templados. Crecen en forma natural,
su cultivo en el pais no ha alcanzado un buen desarrollo.
El membrillo es ampliamente utilizado como portainjerto.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastronémico

Se utiliza para la preparacién de jugos y dulce de
membrillo

Propiedades

Contiene calorias, hidratos de carbono, fibra, alta
concentracion en potasio, magnesio, calcio, fosforo,
hierro y vitaminas A, B1, B2 y C (Reyes y Lavin, s.f.). Es
especialmente recomendable en caso de hipertension
arterial o enfermedades cardiovasculares no asociadas
con el exceso de peso.

Variedades y estado de conservacion

Membrillo Las variedades de membrillo no estan | Comdn
claramente definidas debido a la
inconsistencia de la forma de sus frutos,
ya que cambian facilmente segun el clima,
el terreno, la edad y el sistema de cultivo
(Reyes y Lavin, s.f.).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.
Tabla 41. Jengibre
Nombre comun Jengibre
Nombre cientifico Especie: Zingiber officinale /r// J/ ,
Roscoe [
Familia: Zingiberaceas '}‘*‘”‘k
Otros nombres locales | Ninguno A IS
Ancestralidad Prehispanico no nativo Fuente: Google Imagenes.
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Forma de obtencién

Cultivo |

Descripcion

La planta de jengibre se forma de rizomas subterraneos
del que parten hijuelos aéreos, puede llegar a tener hasta
1 m de altura. Los frutos son los rizomas (tubérculos) del
jengibre, son tallos monopodiales, alargados, achatados,
entre dos o divididos parecidos a los dedos de la mano,
su piel es de color café claro y la pulpa blanco-crema
(Cevallos, 2012). El sabor picante del jengibre se debe a
resinas y el aroma a aceites (Silva, 2006).

Zonas de produccion

Canton El Pangui

El jengibre se adapta bien en los suelos calidos humedos
tropicales, a una temperatura promedio anual de 18 a 26
°C. El periodo de crecimiento del jengibre hasta la
cosecha es de 9 meses, el indicador de la madurez
fisiologica es cuando la planta comienza a secar las
hojas. La cosecha se realiza manualmente, aflojando el
suelo con una lampa alrededor de la planta, para extraer
los rizomas (Silva, 2006). El Ecuador goza de buenas
condiciones climaticas y puede producir jengibre durante
todo el afio.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastronémico

Se usa como condimento para carnes.

Propiedades

El almidén contiene calorias, carbohidratos, acido
ascorbico, calcio, hierro, fésforo y niacina (Cevallos,
2012), por lo tanto contiene una gran cantidad de
nutrientes necesarios para el organismo.

Variedades y estado de conservacion

Jengibre

En Ecuador solamente se encuentra la | Comun
semilla del jengibre hawaiano en sus dos
variedades: blanco y amarillo (Cevallos,

2012).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 42. Mandarina

Nombre comun

Mandarina

Nombre cientifico

Especie: Citrus reticulata.
Familia: Rutaceae

Otros nombres locales | Ninguno
Ancestralidad Criolla )
Forma de obtencién Cultivo

Fuente: Google Imagenes.

Descripcién

La planta de mandarina es pequefia y espinosa, su fruto
es similar a la naranja, pero mas pequefia y achatada por
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su base, su corteza es lisa, brillante de color anaranjado y
es muy facil de pelar, incluso con las manos, tiene un
agradable sabor (Galarza, 2012).

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La temperatura ideal anual es de 14 a 24 °C. La cosecha
se efectla en los meses que comprenden desde marzo
hasta agosto, siendo ésta la mejor época de rendimiento
y calidad para el consumo en fresco (La Hora, 2012).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastronémico

Se consume en estado natural como fruta

Propiedades

Vitamina C, supera a todos los citricos en acido fdlico,
provitamina A, acido citrico, potasio y magnesio, en
menor proporcion contiene vitaminas del grupo B y calcio
(Galarza, 2012).

Variedades y estado de conservacion

Mandarina

En general las variedades de mandarina | Comun
son: pequefa en los valles célidos de la
sierra, grande propia de la zona tropical y
roja o rosada en las zonas subtropicales

(La Hora, 2012).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 43. Naranjilla

Nombre comun Naranjilla
Nombre cientifico Especie: Solanum <
guitoense g :
Familia: Solanaceas (w’} ] ufi’:,
Otros nombres locales Ninguno "
Ancestralidad Nativos Fuente: Google Imagenes.
Forma de obtencion Cultivo

Descripcion

Es un arbusto lefioso cilindrico, algunas crecen erectas y
otras se ramifican desde la base, dependiendo de la
variedad algunas presentan espinas, las hojas son
grandes y palmeadas, el fruto es una baya parecida al
tomate, es ovoide, de hasta 8 cm de diametro, con
cascara amarilla o anaranjada cubierta con pequefios
abultamientos suaves en forma de espinas, su pulpa es
de color verdoso o amarillento y contiene numerosas
semillas pequefas de color crema (Jiménez, 2014).

Zonas de produccion

Cantén El Pangui

Se cultiva principalmente en el Oriente ecuatoriano, en
suelos fértiles con buen drenaje, se cultiva generalmente
bajo un poco de sombra. La cosecha inicia desde los 9
hasta los 15 meses después de trasplantados (Jiménez,
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| 2014).

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastrondmico

Se utiliza en la preparacion de mermeladas, helados y
para bebidas como jugos y frescos.

Propiedades

Es una fruta rica en vitaminas A, C y calcio, su consumo
es beneficioso para depurar la sangre, ademas como anti
inflamatorio, protege las arterias, estimula las defensas
del organismo, mantiene tersa y sana la piel y es positiva
para combatir enfermedades como la gripe (La Hora,
2007).

Variedades y estado de conservacion

Naranjilla

La variedad silvestre de las tierras bajas | Comun
del este del Ecuador es una pequefa
planta con frutos mas pequefios y con

espinas en el tallo, ramas y hojas, para

mejorar el rendimiento se esta
incursionando en entre el cruzamiento
entre dos variedades (hibridacion)

(Jiménez, 2014).

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 44. Orégano

Nombre comun

Orégano

Nombre cientifico

Especie: Origanum vulgare
Familia: Lamiaceae

Otros nombres locales | Ninguno
Ancestralidad Nativos ‘
Forma de obtencién Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcién

La planta forma un pequefio arbusto, las hojas son
pequefias y de color verde oscuro y tienen un olor muy
agradable debido a los aceites que contiene la planta,
puede alcanzar hasta 90 cm de altura.

Zonas de produccién

Canto6n El Pangui

El cultivo del orégano puede desarrollarse casi desde el
nivel del mar hasta la zona de las altas montafas, el
mayor porcentaje de aceites esenciales en la planta se
logran en zonas de temperatura fria sin embargo no
menores a 5 °C. La época ideal para la recoleccion es en
plena floracién, en general, durante el verano. El primer
afio de vegetacion solamente es posible una cosecha, a
partir del segundo afio pueden hacerse dos
recolecciones, pueden llegar hasta los 10 afios (Sanchez,

2013).
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Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastronémicos

Se utiliza generalmente como condimento, tanto secas
como frescas.

Propiedades

Contiene fésforo, carbohidratos, &cido ascorbico
reducido, proteinas, fibra, hierro (Sanchez, 2013). Es un
gran antioxidante, antimicrobiano, antitumoral 'y
antiséptico. También se le considera tonico, digestivo y
favorecedor de evacuaciones (La Hora, 2011).

Variedades y estado de conservacion

Orégano Existe una gran variedad de orégano | Comun
debido a que se desarrolla en todas las
regiones del Ecuador.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.
Tabla 45. Guayaba

Nombre comun Guayaba

Nombre cientifico Especie: Psidium guajava
Familia: Myrtaceae ¥
Otros nombres locales | Ninguno \.
Ancestralidad Criollo P
Forma de obtencion Cultivo
Fuente: Google Imégenes.

Descripcidn

El &rbol alcanza una altura de 7 m y algunas hasta 12 m
dependiendo de la variedad, su tallo es de color café
claro y las hojas son cortas lineales y verdes, su fruto es
redondo o en forma de pera tiene una corteza delgada y
delicada, la pulpa es suave y contiene muchas semillas
duras, esta fruta es dulce y posee un fuerte aroma
caracteristico (Ligorguro y Sierra, 2015).

Zonas de produccién

Canto6n El Pangui

Es una fruta tropical con temperaturas entre 15y 34 °C
inclusive, se cosecha cada afio y el tiempo de recoleccién
de la planta dura alrededor de 3 meses (Ligorguro y
Sierra, 2015).

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto.

Usos gastronémico

Se utiliza para preparar dulce de guayaba y jugo

Propiedades

La guayaba tiene un alto contenido en nutrientes y
vitaminas de tipo A, B, B3y C (Ligorguro y Sierra, 2015).

Variedades y estado de conservacion

Guayaba

En Ecuador se cultivan dos variedades de | Comun
guayaba que se diferencian por su formay
su color de pulpa, la primera tiene forma
de pera con su pulpa de color rosada y la

segunda en forma redonda con su pulpa
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blanca o crema (Ligorguro y Sierra, 2015). \

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 46. Mani

Nombre comun

Mani

Nombre cientifico

Arachis hypogaea, mani

(FABACEAS)
Otros nombres locales Cacahuate; cacahuete
Ancestralidad Nativo
Forma de obtencidn Cultivo Fuente: Google Imagenes.

Descripcion

El mani es una planta de clima tropical, de tamafio corto
de 15 a 70 cm de alto, con tallo delgado y hojas
pequefias, sus flores son de color amarillo, el mani es de
forma ovalado, su cascara es dura de color marrén que
alcanza a medir 6 cm. la cual en su interior poder
contener hasta 6 semillas que se hallan envueltas por
una piel roja.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La produccion del mani tiene una duracién de entre 100 a
115 dias Generalmente, se siembra al inicio de las lluvias
para garantizar una buena germinacion. En siembras
directas la plantacion es entre diciembre y marzo. La
siembra indirecta (en vivero) entre los meses de
noviembre y febrero

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas a este producto

Usos gastrondmico

Este fruto es utilizado en la gastronomia para la
elaboracion mani con molo; sopas; tostado o con miel.

Propiedades

El mani es un fruto que aporta gran cantidad de energia
con muchas calorias que contienen un alto valor
nutricional. Asi mismo contiene acido oleico que ayuda
disminuir el colesterol. Proteinas, antioxidantes como el
acido p-cumarico, vitaminas A, B3, B9, biotina y E, y
minerales.

(Vacaro, 2012)

Variedades y estado de conservacion

Cacao

Fruto de climas calientes, resistente a Raro
temperaturas altas pero que necesita de

constante regadio.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 47. Zapallo natural

Nombre comdn ]

Zapallo natural ]
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Nombre cientifico

Cucurbita moschata te: Google Imagenes.

(CUCURBITACEAS)

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo

nombre
Ancestralidad Nativo
Forma de obtencién Cultivo

Descripcion

El zapallo es una planta rastrera que se extiende mucho,
tiene hojas redondeadas, del tallo se desprende la flor
gue es de color amarillo que posteriormente es el fruto, el
cual es de gran tamafio la mayoria de veces. La corteza
de este es gruesa y dura, de color verde cuando esta
tierna y de color amarillo o rojizo cuando esta maduro, en
el interior contiene la pulpa que es de color naranja y las
semillas que son finas, anchas y ovaladas.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

La produccién del zapallo tiene una duracién de 120 a
150 dias, la cosecha dura hasta 30 dias.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas a este producto.

Usos gastronémico

Este fruto es utilizado en la gastronomia para la
elaboracion sopas y en porciones cocidas.

Propiedades

El zapallo en un vegetal que ademas de utilizarse en
varios platillos por su delicioso sabor, también
proporciona muchas propiedades nutricionales vy
medicinales como el alfa-caroteno, beta-caroteno, fibra,
vitamina C y vitamina E, Potasio, Magnesio, Acido
pantoténico (vitamina B), muy importantes para nuestro
organismo (Pino, 2016).

Variedades y estado de conservacion

Cacao

Vegetal de clima hiumedo Raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 48. Tumbo

Nombre comuUn

Tumbo

Nombre cientifico

Passiflora tripartita
(PASIFLORACEAS)

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Nativo

Forma de obtencién

gle Imagenes.

Cultivo

Descripcion

El tumbo es una planta trepadora que puede llegar a
crecer mucho, su flor es de color lila la cual genera un
fruto ovalado, el cual, cuando esta tierno es de color
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verde y cuando estd maduro es de color amarillento, en
su interior contiene una pulga de color blanco y semillas
cubiertas por un liquido dulce, ambos muy deliciosos.

Zonas de produccion

Cantén El Pangui \ La produccién del tumbo es todo el afio.
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas a este producto
Usos gastronémico Este fruto es utilizado en la gastronomia para su
consumo como fruta y en frescos
Propiedades El tumbo es una fruta que contiene un alto contenido de

vitaminas C (acido ascérbico), A y B, tiamina, ribflavina,
niacina, ademas también es rico en calcio, fosforo, hierro
y fibra. En menor cantidad carbohidratos y calorias
(Under, 2008).

Variedades y estado de conservacion

Tumbo | Vegetal de clima templado Raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 49. Zapote

Nombre comun Zapote

Nombre cientifico Especie: Casimiroa edulis
Familia: Rutaceae

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo

nombre
Ancestralidad Prehispéanico
Forma de obtencién Cultivo Fuente: Google Imagenes.
Descripcion El zapote es una planta de puede llevar a medir unos 10

m de altura sus hojas son compuestas de cinco hojuelas
de color verde, sus flores son de color amarillo, su fruto
es redondeado de color verdoso su interior es carnoso
color anaranjado, dulce y ligeramente perfumado,
contiene 5 semillas.

Zonas de produccién

Cantén El Pangui La produccién del zapote se da una vez al afio en los
meses de mayo a junio, cultivo que se encuentra en todo
el canton.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas a este producto
Usos gastronémico Al zapote se lo consume como fruta cortandolo en tajas
Propiedades Es un alimento que sirve como tratamiento natural contra

las diarreas, por sus propiedades antiinflamatorias se la
puede utilizar en caso de dolores reumaticos (Natursan,
2017).

Variedades y estado de conservacion

Zapote | | Comiin
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Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 50. Guineo orito

Nombre comun

Guineo orito

Nombre cientifico

Especie: Musa acuminata AA
Familia: Musaceae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Criollos

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

El orito es un alimento que se cultiva todo el afio, es una
variante mas pequefia del banano, su grano mide
aproximadamente unos 12 cm, cuando estd maduro tiene
la piel amarilla y la pulpa casi blanca, cremosa y de alta
consistencia.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Este producto se da en todo el cantén especialmente
para consumo interno de las familias

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se consume al natural como fruta.

Propiedades

Este alimento es muy rico en fibra y potasio, también
posee fosforo, y vitaminas A, B6 (importante para la salud
del corazén) y vitamina C, funciona como energizante.
También actla contra estrefiimientos, calculo y obesidad
(Cucés, 2013).

Variedades y estado de conservacion

Guineo Orito

En el Ecuador existe solo una variedad, es | Comun
un producto que se da en todas las
regiones Costa, Sierra y Oriente. Con

mayor cultivo en las zonas altas.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 51. Toronche

Nombre comun

Toronche

Nombre cientifico

Especie: Vasconcellea stipulata
Familia: Caricaceae

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo
nombre
Ancestralidad Nativo
Forma de obtencion Cultivo Fuente: Google Iméagenes

Descripcion

El toronche es similar al babaco, a diferencia que este
fruto es pequefio, con un exquisito aroma y sabor cuando
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esta tierno es de color verde y se los consume o cosecha
cuando estan amarillos. Su planta puede alcanzar entre
los 2 y 3 metros de altura de tallos blandos y lefiosos de
hojas grandes largamente pecioladas las mismas que
nacen en la parte superior.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se da en todo el cantén no es un producto de comercio
sino mas bien de consumo interno, se encuentran
pequefias plantaciones, se da todo el afio.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos gastrondmico

Se lo consume en mermeladas y dulces, se la prepara
con panela y se la acompana con quesillo.

Propiedades

Esta fruta posee gran cantidad de agua, contiene
carbohidratos que proporcionan energia al cuerpo, su piel
posee mayor concentracion de fibra, este fruto también
tiene propiedades digestivas (Fernandez Collaguazo,
2013).

Variedades y estado de conservacion

Toronche

Se lo cultiva en pequefias extensiones de | Comun
tierra, su produccibn es mas para

consumo doméstico.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 52. Mango

Nombre comun

Mango

Nombre cientifico

Especie: Manguifera indica L.
Familia: Anacardiaceas.

Otros nombres locales

Se le conoce como mango
criollo.

Ancestralidad

Criollo

Forma de obtencién

el - - 54 {’.‘
Fuente: Google Iméagenes

Cultivo

Descripcion

El mango es de gran altura suele ser un arbol lefioso al
igual que su fruta cuando se la recoge verde, su pulpa es
carnosa Yy dulce, sus hojas son enteras pecioladas de
semilla aplanada. Es de cosecha anual entre los meses
de noviembre y diciembre.

Zonas de produccién

Canton El Pangui

Se encuentran pequefias plantaciones

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

El fruto es comestible de forma natural y en ocasiones en
mermeladas.

Propiedades

El mango es rico en magnesio y en provitaminas Ay C,
en calcio, potasio y carbohidratos. Es antioxidante y
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anticancerigeno, asimismo, el mango tiene propiedades
digestivas por su alto contenido en magnesio y fibra. (Dr.
Valera, José Antonio; Dra Trujillo, Acela, 2015)

Variedades y estado de conservacion

Mango

Es un mango natural que no es cultivado | Comun

con quimicos.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 53. Apio

Nombre comun

Apio

Nombre cientifico

Especie: Apium graveolens
Familia: Apiaceas

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Criollo

Forma de obtencién

Fuente: Google Imagenes

Cultivo

Descripcion

La planta de apio posee tallos estriados que forman una
gruesa penca con hojas acufiadas, es similar al perejil
sus hojas son lisas, su sabor es un poco agrio

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se da en las huertas de los pequefios productores, es un
cultivo de todo el afio.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Toda la planta de apio es utilizado, penca y hojas, para
preparar ensaladas y también utilizado en sopas.

Propiedades

El apio contiene vitaminas A, B1, B2, B6, B9, C y E,
minerales como el potasio, sodio, calcio, zinc, magnesio,
hierro, azufre, fésforo, cobre y silicio, aceite esencial y
fibra. También funciona como antioxidante, estimula la
eliminacion de liquidos acumulados en el organismo
(ECOagricultor, 2012).

Variedades y estado de conservacion

Apio

El apio no soporta climas extremos bajo | Comun

los 9°Cy 10 °C.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 54. Acelga

Nombre comun

Acelga

Nombre cientifico

Especie: Beta vulgaris var.
cicla
Familia: Amarantaceas

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Criollo Fuente: Google Imagenes
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Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La acelga es una planta de raiz fibrosa, sus hojas son la
parte comestible de forma oval y nervadas varian entre
color verde obscuro o claro, de peciolo ancho y largo
color blanco

Zonas de produccion

Canton El Pangui

\ La acelga es una planta que se da todo el afio.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastrondmico

Se las consume crudas en ensaladas y también en
sopas.

Propiedades

Son muy ricas en vitamina A, la misma que ayuda a
mantener una piel sana, asimismo, contiene potasio que
ayuda a cuidar el sistema nervioso y muscular. Su
consumo ayuda a evitar la pérdida de la visién, por su
contenido en hierro y é&cido félico ayudan a evitar o
combatir las anemias, también evita el estrefiimiento.
(ECOagricultor , 2013)

Variedades y estado de conservacion

Acelga

En el Ecuador se encuentra acelgas de | Comun
peciolo blanco y rosa fuerte.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 55. Jamaica

Nombre comun Jamaica
Nombre cientifico Especie: Hibiscus
sabdariffa

Familia: Malvaceae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre .
VA

e N S\

Ancestralidad

Nativa Fuente: Google Imagenes

Forma de obtencién

Cultivo

Descripcion

La jamaica crece como arbusto, su flor es carnosa
cuando esta madura se pone de color rojo con 5 pétalos,
tiene largas espinas que rodean la flor y el tallo.

Zonas de produccién

Cantén El Pangui

Esta planta se encuentra disponible todo el afio.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Esta flor mesclada con otras plantas arométicas se
prepara la horchata.

Propiedades

La flor de esta planta sirve para aliviar dolores de
estdbmago, tomar la infusion de esta flor sobre todo en las
noches ayuda a rebajar los indices de grasa y también
ayuda a combatir el estrés (Ecuadordelsur, 2016)
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Variedades y estado de conservacion

Jamaica Es sensible al frio. Comun

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 56. Noni
Nombre comun Noni
Nombre cientifico Especie: Morinda citrifolia L.

Familia: Rubiaceas

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo

nombre
AnceStra“dad_ _ Natlyo Fuente: Google Imégénes
Forma de obtencidén Cultivo
Descripcion La planta de Noni mide unos 2 a 3 metros

aproximadamente, el noni tiene forma y tamafo
aproximado de una papa, de color amarillo cuando esta
maduro, su sabor y olor son muy fuertes, aun asi es
consumido por los beneficios que aporta.

Zonas de produccion

Cantén El Pangui \ Se lo puede encuentra todo el afio en todo el canton
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
Usos gastronémico Se lo consume en jugo.
Propiedades El noni contiene componentes que pueden ayudar al

cuerpo humano a regenerarse celularmente
incrementando sus defensas ayuda a tratar
enfermedades como el cancer, diabetes, asma, artritis,
hipertensién y dificultades menstruales (Botanical-online,
2017).

Variedades y estado de conservacion

Noni Crece libremente en suelos bien drenados, | Raro
se encuentra principalmente en estado
silvestre.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 57. Mel6n

Nombre comun Melén
Nombre cientifico Especie: Cucumis melo
Familia: Cucurbitaceae
Otros nombres locales Se le conoce con el mismo

nombre ]
AnceStra“dad_ _ Cno'”O Fuente: Google Imagenes
Forma de obtencion Cultivo
Descripcién La planta de esta fruta es trepadora sus tallos son

peludos tubulares color verde, de hojas opuestas
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lobuladas de flores amarillas, su fruto es oblongo de
corteza gruesa color amarillo, en la parte interior
primeramente se encuentra una capa blanca seguida por
una amarilla que es la parte comestible del fruto.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

\ Este producto se da en los meses de junio a julio

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se lo consume como fruta y en jugo

Propiedades

El mel6n contiene vitamina E, es un poderoso
antioxidante que previene el cancer y las enfermedades
cardiovasculares. Posee el 90% de agua en su
composicion, también actia como laxante diurético y
ayuda a neutralizar la acidez (Natursan , 2017).

Variedades y estado de conservacion

Melén

| Se da en el verano | Raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 58. Achiote

Nombre comun

Achiote

Nombre cientifico

Especie: Bixa orellana
Familia: Bixaceae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Nativo

X

s

Forma de obtencién

.
a del autor.

Fuente

Cultivo . Propi

Descripcién

El achiote se da dentro de un fruto en forma de capsula,
es de color rojo intenso rodeado de una pelusa espinosa,
las semillas como tal, son unas pequefias pepitas rojas
gue pintan al tacto.

Zonas de produccion

Cantoén El Pangui

Es una planta que se encuentra en todo el canton

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastrondémico

Se lo utiliza como condimento, conocido como colorante
que se lo utiliza para dar color y sabor a las carnes y
sopas.

Propiedades

El achiote posee Dbeneficios antioxidantes vy
antiinflamatorio se lo puede utilizar para la acidez del
estdmago y la gastritis (Botanical-online, 2017).

Variedades y estado de conservacion

Achiote

\ | Comdin

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 59. Granadilla

Nombre comun

Granadilla
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Nombre cientifico

Especie: Passiflora
Ligularis
Familia: Passifloraceae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo

nombre
Ancestralidad Nativa
Forma de obtencién Cultivo

Descripcion

La granadilla es una planta trepadora con hojas ovaladas
gue en su punta terminan similar a un corazén de color
verde, sus flores de color morado su fruto es redondeado
cuando esta maduro es de color anaranjado amarillento.
Dentro de su cascara dura, lisa, en una bolsa
membranosa se encuentra una pulpa gelatinosa su sabor
es dulce y de un agradable aroma.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Esta fruta se da entre los meses de abril agosto.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se la consume como fruta

Propiedades

La granadilla es una fruta que contiene potasio, calcio,
fosforo, hierro y fibra. Este fruto también es un diurético
muy Util para el control de calculos y malestares del
sistema urinario, ademas, depura la sangre (MAGAP,
2016).

Variedades y estado de conservacion

Granadilla

| | Raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 60. Ganado vacuno

Nombre comun

Vacas

Nombre cientifico

Especie: Bos primigenius
Taurus
Familia: Bovidae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Criollo

Forma de obtencién

Fuente: Google Imégenes

Crianza

Descripcién

El ganado vacuno es un mamifero rumiante de gran
tamafio de cuerpo robusto, con una altura alrededor de
1,20 y 1,50cm y con un peso aproximado de 600 a 800
Kg.

Zonas de produccion

Cantén El Pangui

\ Se encuentran todo el afio en todo el cantén

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
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Usos gastrondémico

El uso que se le da a este producto alimenticio, es
diverso ya gue se obtiene leche y carne, de los cuales se
adquiere derivados, como el queso el quesillo que son
utilizados para preparan diversos platos y postres, la
carne se la utiliza para preparar caldos, estofados, frita,
bistec, etc.

Propiedades

Este tipo de carne roja es rica en proteinas ya que
contiene aminoé&cidos esenciales fundamentales en las
dietas, ademas contiene minerales como el hierro y el zin,
ademas posee vitamina B12 ayuda a formar glébulos
rojos sanos. (Natursan, 2017)

Variedades y estado de conservacion

Vacas

Las razas mas comunes son Brown Swiss, | Comun

Charolais, Holstein.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 61. Tilapia

Nombre comun

Tilapia

Nombre cientifico

Especie: Oreochromis sp
Familia: Cichlidae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Contemporaneo

Forma de obtencién

Fuente: Propia del autor

Crianza

Descripcion

La tilapia es un pez que se da muy bien en agua dulce,
su crianza se da en piscinas, se puede adaptar bien a
aguas poco oxigenadas. Es un pez de rapida
reproduccién por lo que es recomendado dejar que
alcance media libra como minimo para el comercio,
evitando asi la superpoblacion y propagacion de
enfermedades, es muy escamoso, de color rojo, negro.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Es un producto que se da en todo el cantén y se lo
encuentra todo el afio.

Calendario agrofestivo: No

existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

La tilapia tiene varios usos gastronémicos, principalmente
la preparan frita, en ayampacos, sudada, en filete y al
vapor.

Propiedades

La tilapia posee alto contenido en proteinas de alto valor
biol6gico, similar al que se encuentra en el pollo, es decir
contiene mayor cantidad de aminoacidos, ademas
contiene bajo contenido en mercurio el cual es toxico
para la salud, finalmente la tilapia es rica en DHA que es
un acido docosahexanoico recomendado a mujeres
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embarazadas ya que ayuda al desarrollo cognitivo del
bebé (Natursan , 2013).

Variedades y estado de conservacion

Tilapia

Se da dos variedades la tilapia roja y | Comun
negra.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 62. Porcino/cerdos

Nombre comun

Cerdos

Nombre cientifico

Especie: Sus scofra
domesticus
Familia: Suidae

Otros nombres locales

Se les conoce como
chanchos, puercos.

Ancestralidad

Criollo

Forma de obtencién

Crianza

Descripcion

Es de cuerpo pesado y redondeado, de hocico largo
flexible, es de patas cortas con pesufias tienen 4 dedos,
su cola es corta, su piel es gruesa pero sensible cubierta
de cerdas gruesas, son de variedad de colores.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se da todo el afio y se lo encuentra en todo el canton.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Uso gastronémico

El cerdo tiene varios usos gastrondmicos, lo utilizan para
preparar fritada, chanfaina, chicharrones, carne frita y
cuero asado.

Propiedades

El cerdo a pesar de contener altas concentraciones de
grasa, es muy importante consumirlo adecuadamente ya
gue se trata de acidos grasos esenciales que el cuerpo
necesita para funcionar correctamente. También esta
carne aporta al cuerpo proteinas y minerales como el
hierro, el zinc y el fésforo (Vitonica, 2011).

Variedades y estado de conservacion

Cerdos

Se encuentran los criollos y los cubanos \ Comdan

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 63. Gallinas

Nombre comun

Gallinas

Nombre cientifico

Especie: Gallus domesticus
Familia: Phasianidae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Criollo
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Forma de obtencién Crianza \

Descripcion La gallina es un ave de granja no voladora, de cuerpo
liviano y pequefio cubierto de plumas que forman su cola,
lo cual le ayuda a protegerse del frio, calor, lluvia, es un
animal de 2 patas cuello alargado y posee un pico y
cresta, las gallinas se dan en varios colores.

Zonas de produccion

Cantén El Pangui | Se los encuentra todo el afo, el afio.
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
Usos gastronémico La gallina criolla se la prepara en caldo y seco y sus
huevos se los frie y cocina.
Propiedades Consumir carne de gallina ayudar a mantener un peso

corporal saludable ya que contiene proteina. También
funciona como antidepresivo natural mejorando el estado
de animo y eliminando el estrés. El huevo de gallina es
rico tanto en minerales como el hierro, cinc, yodo y
selenio, ademas contiene vitamina E (Activebeat, 2016).

Variedades y estado de conservacion

Gallinas Este tipo de ave puede durar muchos afios | Comun

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 64. Cuy
Nombre comun Cuy
Nombre cientifico Especie: Cavia porcellus

Familia: Caviidae

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo

nombre
Ancestralidad Nativa
Forma de obtencién Crianza

Fuente: Google Imagenes

Descripcion El cuy puede alcanzar las 2 libras de peso, es pequefio
alrededor de los 25 cm de alto, su cuerpo es alargado,
sus patas son pequefias y cortas, es de cabeza ancha y
orejas pequefas, de pelaje corto, liso y suave. Este
pequefio animal puede vivir entre 5 y 8 afios, es de ciclo
reproductivo corto.

Zonas de produccién

Cantén El Pangui ] Se los encuentra todo el afio.
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
Usos gastronémico Al cuy se lo consume mayormente asado.
Propiedades El cuy contiene la menor cantidad de grasa comparado
con el resto de carnes, a diferencia del resto este
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contiene mayor valor proteinico (Diariocorreo, 2013)

Variedades y estado de conservacion

Cuy

Se adapta a diferentes ecosistemas | Comun
facilmente.

Fuente y elaboracidn: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 65. Pato

Nombre comun

Pato

Nombre cientifico

Especie: Anas
platyrhynchos domesticus
Familia: Anatidae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Criollo ]
Fuente: Google Imdgenes

Forma de obtencién

Crianza

Descripcidn

El pato es un ave de corral de cuerpo pequefio,
redondeado, de cuello corto, su pico es aplanado sus
patas palmeadas, sus alas son cortas y livianas, su
plumaje es variado, es acuético es decir puede nadar.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se los encuentra todo el afo.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se los prepara en caldo y seco.

Propiedades

La carne de pato se encuentra dentro de las carnes
blancas, aporta gran cantidad de proteinas de buena
calidad es decir es rica en aminoacidos esenciales.
También aporta vitaminas del grupo B y minerales
(Natursan, 2017).

Variedades y estado de conservacion

Pato

Raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 66. Pavo

Nombre comuUn

Pavo

Nombre cientifico

Especie: Meleagris
gallopavo, var. Doméstica.
Familia: Meleéagridos.

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Prehispanico .

Forma de obtencioén

- Fuente: Google Imagenes
Crianza

Descripcion

El pavo domestico es un ave de corral de gran tamafio,
pesado, su plumaje varia entre blanco, marrén, café,
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negro, su cabeza y cuello carecen de plumaje, esta ave
es de pico grueso sobre la que se desprende una
protuberancia carnosa que se le denomina moco que
puede colgar hasta 10 cm bajo el, sus patas son
robustas.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

\ Se los encuentra todo el afo.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastrondmico

Esta ave se la consume mayormente en navidad, se lo
prepara en estofado, asado y horneado.

Propiedades

La carne de pavo presenta menor contenido de colesterol
y grasa que otros animales domésticos, el consumo de
esta carne ayuda a prevenir la aparicibn de
enfermedades cardiovasculares, ademéas contiene hierro
y vitaminas del grupo B (Natursan, 2017).

Variedades y estado de conservacion

Pavo

Se cria muy facilmente en las regiones de | Rara

clima templado.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 67. Ganso

Nombre comun

Ganso

Nombre cientifico

Especie: Anserini
Familia: Anatidae

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo
nombre
Ancestralidad Nativa :
Forma de obtencion Crianza =

Fuente: Google Imagenes

Descripcién

Es de tamafio mediano parecido al pato, aunque este es
mas grande, es acudatico, su plumaje es de color blanco,
pardo o gris, sus patas son palmeadas cortas en relacion
a su cuerpo, su cuello es alargado.

Zonas de produccién

Cantén El Pangui

\ Se los encuentra todo el afo.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Generalmente se consume en secos o caldos.

Propiedades

El consumir carne de ganso ayuda a prevenir
enfermedades cardiovasculares, asi mismo limpia al
cuerpo de toxinas también ayuda a reducir el apetito por
lo que es un alimento muy consumido en dietas
(SylLadys, 2017).

Variedades y estado de conservacion
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Ganso

Se cria muy facilmente en las regiones de | Raro
clima templado

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 68. Rana toro

Nombre comun

Rana toro

Nombre cientifico

Especie: Lithobates
catesbeianus
Familia: Ranidae

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo v .
nombre Fuente: Google Imagenes

Ancestralidad Contemporanea
Forma de obtencién Crianza

Descripcion

Es un anfibio de gran tamafio mide entre los 10 y 20 cm,
de hocico-cloaca, peso aproximado de 60 y 900 gr, su
color varia de verde claro a café verdoso, con manchas
verdes o cafés, su cabeza es ancha y plana, de pancita
color blanquecino.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Esta especie solo se encuentra en la parroquia San
Roque.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se la consume mayormente apanada.

Propiedades

Contiene proteinas, vitaminas y minerales. (Los
alimentos, s.f.)

Variedades y estado de conservacion

Rana Toro

Su cultivo de preferencia es en ambientes | Raro
himedos, su mejor crecimiento vy
aclimatacion se presenta donde el agua es
abundante y estancada.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 69. Yamala

Nombre comun Yamala
Nombre cientifico Especie: Agouti paca
Familia:

Otros nombres locales

Se le conoce con el mismo
nombre

Ancestralidad

Nativa

Forma de obtencién

Caza

Descripcion

El yamala es una especie de venado pequerio, tiene piel
rojiza, con patas negras hasta las rodillas (Telégrafo,
2012).
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Zonas de produccion

Canton El Pangui

| Se los encuentra todo el afo.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastrondmico

Generalmente se consume en estofados.

Propiedades

El consumo de la carne es una excelente fuente de
proteinas.

Variedades y estado de conservacion

Yamala

Generalmente prefieren climas calidos | Raro
humedos con abundante vegetacion. Son

silvestres.

Fuente y elaboracidn: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 70. Guanta

Nombre comun

Guanta

Nombre cientifico

Especie: Agouti paca
Familia: Agoutidae

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo
nombre
Ancestralidad Nativa
Forma de obtencién Caza

Fuente: Google Imagenes

Descripcidn

La guanta es un animal de habitos nocturnos, mide unos
80 cm de largo aproximadamente, pesa de 12 a 24 libras,
de pelaje corto y &spero de color café a casi negro
también tiene lineas discontinuas blancas, la pancita es
de color blanco o cenizo. Su cabeza es abultada, sus
mejillas pronunciadas, sus orejas son pequefias, de 0jos
grandes, de cala muy pequefia 2cm aproximadamente.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

Se los encuentra todo el afo.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se lo prepara en estofados y caldos.

Propiedades

La carne de guanta tiene gran valor energético y de alto
contenido proteinico, es considerada como una de las
mas exquisitas de los animales silvestres. (Tripod, s.f.)

Variedades y estado de conservacion

Guanta

Generalmente prefieren climas calidos | Raro
himedos con abundante vegetacion. Son

silvestres.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 71. Guatusa

Nombre comuUn

Guatusa

Nombre cientifico

Especie: Dasyprocta punctata
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Familia: Dasyproctidae

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo
nombre
Ancestralidad Nativa
Forma de obtencién Caza

Descripcidn

La guatusa es un roedor de tamafio mediano, mide de
largo entre los 54 a 76 cm, su cola es apenas visibles,
Sus orejas son pequenias, tiene afiladas garras, sus patas
posteriores son mas largas que las anteriores, su pelaje
es de color negro y de puntas blancas, es decir es de
aspecto canoso. Las hembras son mas pequefas que los
machos.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

\ Se los encuentra todo el afo.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se los prepara en estofado y caldo.

Propiedades

Contiene proteinas.

Variedades y estado de conservacion

Guatusa

Generalmente prefieren climas calidos | Raro
hamedos y con abundante vegetacion.

Son silvestres.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 72. Tumulle

Nombre comun

Tumulle

Nombre cientifico

Especie: Dasypus novemcinctus
Familia: Dasypodidae

Otros nombres locales

Se le conoce también como
armadillo.

Ancestralidad

Nativo AN s N

Forma de obtencién

Caza Fuente: Google Imagenes

Descripcién

El armadillo es un animal mamifero, puede medir de unos
90 cm el més grande a unos 55 cm el mediano, posee un
gran caparazon que le sirve de armadura y como defensa
de otros animales y cazadores, se encuentra dividido por
franjas lo cual le facilita convertirse en una bola, su cola
es alargada, una cabeza larga de nariz pequefia, en sus
patas tiene garras afiladas.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

\ Se los encuentra todo el afio.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastronémico

Se lo prepara en estofado.

Propiedades

tratar

La manteca del armadillo es usada para
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enfermedades respiratorias.

Variedades y estado de conservacion

Tumulle

Prefieren climas calidos himedos. Son
silvestres.

En peligro

Fuente y elaboracidn: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 73. Sahino

Nombre comun

Sahino

Nombre cientifico

Especie: Pecari tajacu
Familia: Yayassuidae

Otros nombres locales

Se le cémo coche de monte.

Ancestralidad

Nativo

Forma de obtencién

Caza

Fuente: Google Imag

Descripcién

El sahino es un animal diurno, que mide
aproximadamente unos 105 a 143 cm incluida su cola,
pesa unas 35 libras aproximadamente varia segun el
tamanio, es robusto, de cuello grueso, de patas cortas y
delgadas, su pelaje es escaso de cerdas gruesas, se
caracteriza por poseer una franja de color blanco en
forma de collar, su rostro es similar al de un cerdo
domeéstico.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

\ Se los encuentra todo el afo.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto

Usos gastrondémico

Se lo prepara en estofado y asado

Propiedades

Su carne aporta proteinas.

Variedades y estado de conservacion

Sahino

Son de climas calidos himedos. Son
silvestres.

En peligro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 74. Cachema

Nombre comun

Cachema

Nombre cientifico

Especie: Cynoscion analis
Familia: Sciaenidae

Otros nombres locales

Se le conoce también como

corvina de agua dulce. Fuente: Google Iméagenes

Ancestralidad

Nativo

Forma de obtencién

Pesca

Descripcién

El pez cachema de agua dulce, mide de unos 16 a 36 cm
de largo es de cuerpo alargado cubierto por pequefias
escamas, de cabeza comprimida, de hocico puntiagudo,
boca grande y oblicua.
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Zonas de produccion

Canton El Pangui | Se los encuentra todo el afio.
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
Usos gastrondmico Se lo consume frito
Propiedades Contiene proteinas, calcio, hierro y vitamina C.
Variedades y estado de conservacion
Cachema \ Es un pez de clima subtropical Raro

Fuente y elaboracidn: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 75. Bagre

Nombre comun Bagre
Nombre cientifico Especie: Siluriformes
Familia: Ictaluridae y Akysidae
Otros nombres locales | Se le con el mismo nombre.

Ancestralidad Prehispéanico § )
— Fuente: Google Imagenes
Forma de obtencidn Pesca
Descripcion Pez de agua dulce de cabeza achatada con una gran

trompa, de grandes barbas, su cuerpo es lizo y alargado
sin escamas, es de color gris, su carne es de color

amarilla.
Zonas de produccion
Cantén El Pangui Se los encuentra todo el afo.
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
Usos gastronémico Se lo prepara en caldo.
Propiedades Es una importante fuente de proteinas y energia.
Variedades y estado de conservaciéon
Bagre Es una especie de agua dulce y de clima | raro
tropical.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 76. Pescado blanco

Nombre comun Pescado blanco

Nombre cientifico Especie: Chirostoma estor
Familia: Atherinopsidae

Otros nombres locales | Se le conoce con el mismo

\ E

nombre.
Ancestralidad Criollo Fuente: Google Imagenes
Forma de obtencion Pesca
Descripcion El pescado blanco es de cuerpo delgado y comprimido de

boca pequena

Zonas de produccién

Canton El Pangui \ Se los encuentra todo el afio.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
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Usos gastronomico Se lo prepara en caldo y sudado.

Propiedades El pescado blanco tiene bajo contenido en grasa, ademas
contiene proteinas y vitaminas del grupo B.

Variedades y estado de conservacion

Pescado blanco Se desarrollan en climas tropicales y | Raro
en agua dulce.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 77. Anguila

Nombre comun Anguila

Nombre cientifico Especie: Anguilliformes
Familia: Anguillidae

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo

nombre. g Bads :
Ancestralidad Nativo uente:ogle Imgeneé
Forma de obtencion Pesca
Descripcion La anguila es cilindrica alargada y de color gris, su piel es

lisa, viscosa o gelatinosa, su carne es blanca y grasosa.
Se consumen hasta cierta edad y tamafio.

Zonas de produccion

Cantén El Pangui \ Se los encuentra todo el afio.
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
Usos gastronémico Se la prepara en caldo y sudado.
Propiedades Contiene potasio, magnesio y fosforo.

Variedades y estado de conservacion

Anguila Especie de agua dulce. Raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 78. Corroncho

Nombre comun Corroncho

Nombre cientifico Especie: Chaetostoma
Familia: Loricariidae.

Otros nombres locales Se le conoce con el mismo

nombre. . P
. - Fuente: Google Imagenes
Ancestralidad Nativo
Forma de obtencion Pesca
Descripcion El corroncho, es un pez pequefio con una boca

relativamente grande y ojos pequefios, son de color gris a
negro, tiene una raya blanca o amarilla en la aleta caudal.

Zonas de produccion

Cantén El Pangui ] Se los encuentra todo el afio.

Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
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Usos gastrondmico

El corroncho se lo prepara frito, sudado y en caldo.

Propiedades

Se desarrollan en climas tropicales y en agua dulce.

Var

iedades y estado de conservacién

Corroncho

Es una especie de agua dulce tropical. Raro

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 79. Chonta

Nombre comun

Chonta

Nombre cientifico

Especie: Bactris gasipaes
Familia: arecaceas

Otros nombres locales | Se le conoce con el mismo
nombre
Ancestralidad Nativo
Forma de obtencion Recoleccion Fuente: Google Imagenes

Descripcion

La chonta es una palmera o palma que en ocasiones
puede alcanzar hasta los 30 metros de altura,
normalmente estan por los 12 m, de esta palmera del
cogollo tierno se extrae el palmito, también de la chonta se
puede obtener madera. Su fruto se da cada afio.

Zonas de produccion

Canton El Pangui

\ Se las encuentra una vez por afio, desde enero hasta abril

Calendario agrofestivo: Se realiza la fiesta de la Chonta, al iniciar o terminar la

cosecha.

Usos gastronémico

Se prepara principalmente la chicha de chonta y también
se las cocina.

Propiedades

Es muy rica en grasas y proteinas, posee un alto valor
energeético.

Var

iedades y estado de conservacién

Chonta

Es silvestre y se desarrollan en climas | Comdn

tropicales.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

Tabla 80. Muquindes

Nombre comun Muquindes
Nombre cientifico Especie: Rynchophorus
palmarum

Familia: Curculionidae

Otros nombres locales | Se le conoce también cOMO | Fyente: Google Imagenes
chontacuros.
Ancestralidad Nativo

Forma de obtencién

Recoleccién

Descripcion

Los muquindes se obtienen de la raiz de la plata de chonta,
estos gusanitos alcanzan los 7 cm de largo.
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Zonas de produccion

Cantén El Pangui | Se los encuentra todo el afio.
Calendario agrofestivo: No existen festividades asociadas con este producto
Usos gastronomico Se los consume mayormente asados al carbon.
Propiedades La manteca de este gusano ayuda a prevenir y curar

enfermedades como tos crénica, pulmonia, tuberculosis.

Variedades y estado de conservacion

Muquindes Es silvestre y se desarrollan en climas | Comdn
tropicales.

Fuente y elaboracién: propia a partir de la bibliografia citada en la tabla.

3.2.2. Productos que ya no se cultivan en el cantdén El Pangui.

Los resultados de la encuesta se presentan en la tabla siguiente:

Tabla 81: Detalle de los productos que ya no se cultivan en el cantén El Pangui

N° 2. ¢ Qué productos ya no se cultivan en la zona?

Productos que ya no se cultivan Frecuencia | Porcentaje
1 Arroz 22 13,66%
2 Mani silvestre de arbol 20 12,42%
3 Naranijilla criolla 10 6,21%
5 Caracol 5 3,11%
6 Uva silvestre 4 2,48%
7 Carpa 2 1,24%
8 Aguacate silvestre 2 1,24%
9 Limén dulce 1 0,62%
10 | No contesta 16 9,94%

Productos que se estan dejando de
cultivar
1 Café 40 24,84%
2 Maiz 9 5,59%
3 Papachina 8 4.97%
4 | Frejol 3 1,86%
5 Achiote 2 1,24%
6 Zapallo 2 1,24%
7 Tomate rifién 1 0,62%
8 Malanga 1 0,62%
9 Guaba de bejuco 1 0,62%
10 |Pelma 1 0,62%
Animales que se estan dejando de criar,
cazar y pescar

1 Corroncho 3 1,86%
2 Rana 3 1,86%
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3 Guanta 2 1,24%
4 Yamala 1 0,62%
5 Guatusa 1 0,62%
6 Anguila 1 0,62%

TOTAL 161 100,00%

Fuente y elaboracioén: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Andlisis: segun sefialan los habitantes encuestados, se han dejado de cultivar varios
productos, debido principalmente a la presencia de plagas, asi como por los bajos precios
de los productos agricolas y animales, situacion que ha afectado a la economia de

quienes la producian.

Dentro de los productos que ya no se cultivan, de acuerdo a la frecuencia en las
respuestas de los encuestados, se encuentra el arroz con un 13,66%, el mani silvestre de
arbol con un 12,42%, la naranjilla criolla o silvestre con un 6,21%, el caracol con un
3,11%, segun los encuestados ya no se da el caracol debido a plagas y también porque lo
llegaron a consideran como una plaga para sus productos puesto que no se lo encontraba
en criaderos sino que este era un producto por recoleccion, otro de los productos que ya
no se cultivan son: la uva silvestre con un 2,46%, la carpa y el aguacate silvestre con un
1,24% cada uno, finalmente se encuentra el limén dulce con un 0,62%, por su parte un
9,94% representa a las personas que no contestaron a la interrogante propuesta en la

encuesta.

A continuacioén, y dentro de la misma tabla analizaremos los productos que se estan
dejando de cultivar en el cantdn por diversos factores, de acuerdo a la frecuencia en las
respuestas de los encuestados, estan: el café con un 24,84% el cual segun datos de los
encuestados se esta perdiendo su cultivo debido a los bajos precios en el mercado, por lo
que, definitivamente no conviene econémicamente a los productores ya que su cultivo y
cosecha demanda de mucho cuidado y dinero, es por ello que muchos de los agricultores

estan perdiendo sus areas de cultivo y remplazandolos por pastizales.

Otro de los productos que se estan dejando de cultivar estan: el maiz con el 5,59%, esta
disminuyendo la cantidad de produccion debido a que los agricultores estan ocupando sus
hectareas de terreno para la siembra de pastizales, estd ademas la papachina con un
4,97% considerado como un producto de consumo de los ancestros o comunidades shuar
del cantén, ha disminuido su cultivo y se esta perdiendo porque los agricultores lo estan

remplazando por otras variedades de papas que llegan de otras provincias mediante el
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comercio al canton, seguidamente se encuentra, el fréjol con el 1,86%, este producto se
lo cultiva junto al maiz por asociacién; el zapallo y el achiote encontrandose con igual
porcentaje del 1,24% cada uno respectivamente siendo estos productos mas utilizados
para el autoconsumo, finalmente se encuentran con igual porcentaje el tomate rifion,

guaba, pelma, malanga con el 0,60% cada uno respectivamente.

Finalmente, analizaremos el componente animales de crianza, caza y pesca que ya no
se encuentran con facilidad en el canton, de acuerdo a la frecuencia en las respuestas
de los encuestados, tenemos como principal al corroncho, pez de agua dulce con el
1,86%, de igual manera y con el 1,86%, se encuentra la rana toro, antes producto de
recoleccién y ahora de crianza , en el canton solo existe un criadero de poca produccion
en la parroquia San Roque, seguidamente se encuentran los animales silvestres como: la
guanta con el 1,24% seguido de la guatusa con el 0,62%, la yamala con el 0,62% y
finalmente se encuentra la anguila conocido como bagre de la Amazonia con el 0.62%.
Todos estos porcentajes obtenidos mediante la aplicacion de la encuesta a 105 habitantes
mayores a 65 afos.

3.2.3. Uso gastronémico de cada producto del canton El Pangui.

Una vez, mencionados los principales productos del cantén, a continuacion, se presenta

una tabla con el uso gastronémico que le dan los habitantes a los productos alimenticios.

Tabla 82: Detalle del uso que se les da a los productos alimenticios en el cantén El Pangui

N° 3. ¢De los productos antes mencionados qué uso se le da a cada uno?
a. Uso gastronomico -Nombre 0
Producto plato/bebida/postre F &
Productos de cultivo
Chifles/molo/empanadas de
verde/bolon/colada de platano/en
1 | Platano sopas/chlcha de platanp_/harlna de platano/ 100 6.37%
sus hojas se las utliza para envolver
distintas preparaciones como ayampacos Yy
tamales.
Sopas/cocinada para acompafiar con
2 |Yuca carne/chicha de yuca/alifiada/tortillas de 96 6,11%
yuca/empanadas de yuca
3 |cacao Bebida chocolate/ mermelada de miel de 87 5 54%
cacao
4 | Maiz Humas/tamales/tortlllas de  maiz/choclo 67 4.27%
cocinado/asado
5 | Guineo Molo/sopas/frutamaduro/chifles/cocinado 53 3,38%
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para acompaiiar platos

6 |Papaya Jugos 51 3,25%
7 |Fréjol En sopas/menestras 47 2,99%
8 |Café Bebida café 43 2,74%
9 |Papachina Aliﬁada/[ritas/en sopas/cocinadas  para 43 2.74%
acompanar con cuy, ayampacos
10 | Cafia Panela/aguardiente/canelazo/fruta 41 2,61%
11 |Pifa Frescos/jugos/fruta/mermelada 41 2,61%
12 | Naranijilla Mermeladas/ helados/ jugos/frescos 35 2,23%
13 | Naranja Frescos/jugos/fruta 32 2,04%
14 | Lechuga Ensaladas 27 1,72%
15 | Tomate rifion g;:Jrc]jeos en ensaladas/como ingrediente en o5 1,59%
16 | Limén En curtidos/frescos 22 1,40%
17 | Nabo E;]Sz?apdzzs/cocmadas como acompafante/ en 19 1,21%
18 | Guaba Fruta 19 1,21%
19 | Guayaba Dulce de guayaba/en jugo 18 1,15%
20 |Culantro En sopas 17 1,08%
21 | Jengibre Condimento para carnes 16 1,02%
22 | Pepino Ensaladas 16 1,02%
23 | Maracuya Jugos 16 1,02%
24 | Perejil Ensalada/en carnes 15 0,96%
25 | Mandarina Fruta 15 0,96%
26 | Malanga/papa shuar | En sopas/chifles/ en sancocho 14 0,89%
27 | Borojo Jugos 12 0,76%
28 | Memobirillo Jugos/dulce de membrillo 11 0,70%
29 | Cebolla de hoja Ensalada/en carnes 11 0,70%
30 | Camote gcl:qtljfrlﬁps)écﬁoe?r:?:/?:glsada de camote con Iec(r:loem0 11 0,70%
31 | Zapallo natural Cocinado y en sopas 9 0,57%
32 | Zapote Fruta 8 0,51%
33 | Aguacate silvestre Fruta/ensaladas/acompafiar sopas "repe" 8 0,51%
34 | Papa aérea Cocinada para acompafar ayampacos/ 7 0.45%
sopas
35 |Orégano Condimento 7 0,45%
36 | Guineo orito Fruta 6 0,38%
37 | Col Ensaladas 6 0,38%
38 | Jamaica Horchata, agua aromatica 5 0,32%
39 | Achiote Condimento 5 0,32%
40 Platano maquefio/ Fruta, frito, cocinado 4 0,25%
verde y maduro
41 | Mani Con molo y en sopas, tostado, con miel 4 0,25%

103




42 | Apio Sopas y en ensaladas 3 0,19%
43 | Tomate de &rbol Jugos 3 0,19%
44 | Papa tulla En sopas y asados 3 0,19%
45 | Acelga Sopas/ensaladas 3 0,19%
46 | Noni Jugos 3 0,19%
47 | Granadilla de monte | Fruta 3 0,19%
48 | Guanabana Jugos 2 0,13%
49 | Limoén dulce Fruta 2 0,13%
50 | Tumbo Fruta/frescos 2 0,13%
51 | Toronche Miel de toronche 2 0,13%
52 |Mango Fruta 2 0,13%
53 | Melon Fruta, jugos 1 0,06%
Animales de crianza
54 | Ganado/vacas Bistec de res, estofado, caldo de pata, leche, 71 4.52%
queso, quesillo, Dulce de leche
55 E;;pézmegra y Frita, Ayampacos, sudada, asada 68 4,33%
Frita, fritada, horneado, en seco, cuero
56 | Porcino/cerdos asado, chuleta, costilla asada, chanfaina, 67 4.27%
morcillas, cecina.
57 | Gallinas Seco de Gallina, caldo, huevos 57 3,63%
58 | Cuy Asado, seco 31 1,97%
59 | Pato Caldo, seco 12 0,76%
60 | Pavos En seco y caldo 4 0,25%
61 | Rana Apanada 4 0,24%
62 | Ganso Caldo, seco 3 0,18%
Animales de caza
63 | Guanta Seco y en caldo 19 1,21%
64 | Guatusa Seco y en caldo 15 0,96%
65 | Yamala Seco y en caldo 11 0,70%
66 | Tumulle Seco y en caldo 4 0,25%
67 | Sajino Seco y en caldo 2 0,13%
Animales de pesca
68 | Corroncho Sudado/frito/caldo de corroncho 16 1,02%
69 | Pescado blanco Caldo / sudado 12 0,76%
70 | Bagre Caldo/sudado 5 0,32%
71 | Anguila Caldo / sudado 3 0,19%
72 | Pescado cachema Frita 1 0,06%
Productos de recoleccién
73 Eﬁg:;de chonta/ Cocinadas/en chicha/ceviche de palmito 43 2,74%
74 | Muguindes Asados 4 0,25%
TOTAL 1570 100,00%

104




Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Andlisis: La presente pregunta hace referencia al uso gastronémico que le dan las
personas a los productos alimenticios del cantdon, para su mejor estudio se los ha
clasificado en productos de cultivo, animales de crianza, caza, y productos de recoleccion.

En cuanto al uso gastrondémico de los productos de cultivo, de acuerdo a la frecuencia
en las respuestas de los encuestados, la mayoria de las personas manifestaron que el
platano es uno de los principales productos alimenticios que se utiliza en la cocina
panguense, siendo su principal uso como acompafiante de comidas conocido como molo
0 majado, en patacones, empanadas de verde, bolones, colada de platano, en sopas
como el sancocho, chicha de platano (antes harina de platano), por su parte sus hojas son

muy utilizadas para envolver distintas preparaciones como ayampacos y tamales.

Otro de los productos alimenticios que forma parte de la cocina del cantén El Pangui, es la
yuca dejandolo ver como uno de los productos mas utilizados para preparar sus
alimentos, por lo tanto, al igual que el platano es muy utilizado en la gastronomia
ancestral, es muy utilizado por su valor histérico dentro de la gastronomia panguense
para preparar variedad de sopas, se las cocina para acompafar con carne, aliflada,
también se elabora chicha, tortillas y empanadas de yuca.

También encontramos al cacao producto Unicamente utilizado para preparar bebida de

chocolate y utilizado por muy pocas personas para elaborar mermelada de miel de cacao.

El maiz es otro de los productos utilizado para elaborar alimentos, lo utilizan
principalmente cuando esta tierno para hacer humas, lo cocinan, lo asan, cuando el maiz
esta seco elaboran tamales, antes también se elaboraba tortillas de maiz, aunque en la

actualidad son muy poco elaboradas.

Seguidamente se encuentra el guineo con el cual se prepara el molo, chifles, también lo
cocinan para acompafiar carnes fritas, lo preparan con cuero asado y en sopas como el
repe. Y cuando estd maduro se lo consume como fruta. La papaya la consumen
mayormente como fruta por si sola y en ensalada con otras frutas, y en jugos. El fréjol,
leguminosa que utilizan para preparar sopas y menestras. El café por su agradable sabor
y aroma es consumido como bebida por la mayor parte de la poblacion. La papachina es

utilizada mayormente por las comunidades shuar para elaborar sopas, también las
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preparan fritas, alifiadas, asimismo las cocinan para acompafar platos como cuy y

ayampacos, aunque hoy en dia este producto no es muy cultivado en el cantén.

La cafa es un producto que lo consumen como fruta, principalmente lo utilizan para la
elaboracion de panela misma que sirve como endulzante de bebidas como el café y de
otras bebidas como el canelazo, también utilizado para preparar mermeladas, de este

producto se extrae el aguardiente que también lo destilan en el canton.

La pifia principalmente la consumen como fruta, la utilizan para preparar frescos y jugos,
asimismo de ella se preparan mermeladas. La naranjilla utilizada para preparar frescos y
también mermeladas, las cuales son para su consumo y para la venta principalmente en

las ferias turisticas. La naranja se la consume como fruta y en jugos.

La lechuga es una verdura que se la consume fresca en ensalada. El perejil utilizado para
condimentar carnes y en ensaladas. El culantro lo utilizan para aromatizar sopas. La
cebolla de hoja utilizada para condimentar carnes. La col mayormente consumida en
ensaladas y como relleno de las morcillas. El orégano utilizado como condimento
principalmente en carnes. El apio consumido en sopas y ensaladas. La acelga consumida

en sopas y ensaladas.

El tomate rifién utilizado para preparar ensaladas y también para condimentar carnes. El
limén utilizado para preparar frescos, y en curtidos. El nabo alimento utilizado
principalmente en sopas, también lo cocinan y elaboran puré para acompafar platos. La
guaba consumida como fruta. El jengibre utilizado para condimentar carnes. La guayaba
utilizada para elaborar jugos y conservas. El pepino lo consumen en ensaladas. El

maracuya utilizado en jugos. La mandarina la consumen como fruta.

La papa malanga utilizada para preparar sopas con fideo y sancocho, también la cocinan
para acompafar diversos platos, en chifles, antes mayormente utilizada, en la actualidad

no hay mayor consumo de este alimento porque no hay produccion.

El borojo utilizado para hacer jugos. EI membrillo utilizado para preparar jugos. El camote
se lo consume cocinado y en chifles. El zapallo se lo consume en sopas y cocinado. El
zapote consumido como fruta. El aguacate consumido como fruta y en ensaladas también

para acompariar sopas.
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La papa aérea antes mayormente consumida por las comunidades shuar, la cocinaban
para acompafar ayampacos y en sopas. El guineo orito se lo consume como fruta
cuando esta maduro. La jamaica se la consume en bebida (horchata). El achiote se lo
utiliza para elaborar el color para las comidas. El platano maquefio se lo consume como
fruta y también se puede preparar chifles. El mani lo preparan con molo y también tostado
con miel. El tomate de arbol lo consumen en jugos. La papa tulla para preparar sopas y
antes mas utilizada para acompafiar asados. El noni en jugo. La granadilla como fruta.

La guanabana como fruta y en jugos. El limon dulce como fruta. El tumbo como fruta y
para hacer frescos. El toronche para hacer mermeladas. El mango y finalmente el melén

lo consumen como fruta.

En cuanto al uso gastrondmico de animales de crianza de acuerdo a la frecuencia en
las respuestas de los encuestados, el ganado es utilizado en la cocina panguense
primeramente por sus derivados como son la carne que es utilizada en sopas como el
sancocho, en estofado o bistec, también se deriva la leche de la cual se obtiene queso y
quesillo que son utilizados para preparar varios platos.

La tilapia segun los encuestados indican utilizarla para diversos preparados como frita,
sudada, asada en ayampacos. Los cerdos del cual se prepara la conocida fritada que se
la acompafia con yuca 0 con guineo, chanfaina, chuleta, morcillas y cuero asado y en

ocasiones se lo prepara hornado.

Las gallinas criollas que son consumidas en caldos, estofado y también de ellas se
obtienen los huevos que también son muy consumidos. El cuy es mayormente criado y

consumido por la comunidad saraguro que alli se asienta, lo consumen asado, y en seco.

Finalmente, se encuentran los siguientes animales los cuales son muy poco criados y
consumidos por los pobladores. Se encuentra el pato el cual se lo prepara en caldo y en
seco. La rana se la prepara mayormente apanada solo existe un criadero pequefio en el
canton. El pavo el cual se lo prepara en seco y caldo, en épocas de Navidad y finalmente

se encuentra el ganso que lo preparan en caldo y seco.

A continuacion, analizaremos los usos gastronémicos de los animales de caza de
acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados, el de mayor consumo es la
guanta, la guatusa, la yamala, el tumulle o armadillo y el sajino mejor conocido como

chancho de monte, de los cuales su uso gastrondmico es en caldo y seco en ocasiones
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también asado, los ancestros los preparaban solo con sal y agua para que estos no
pierdan sus alimentos, en la actualidad casi no se prepara porque no esta permitido su

caza.

En cuanto al uso gastronémico de los animales de pesca de acuerdo a la frecuencia
en las respuestas de los encuestados esta el corroncho lo preparan en caldo, sudado y
frito. Al pescado blanco lo preparan sudado y en caldo. Al bagre lo consumen en caldo y
sudado. La anguila se la prepara en caldo y sudado y finalmente se encuentra el pescado

cachema que mayormente se lo prepara frito.

Finalmente, analizaremos el uso gastrondmico de los productos de recoleccién de
acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados, destacando la palma de
chonta, la cual de su fruto la chonta es consumida mayormente en chicha y cocinada por
las comunidades shuar, de esta planta también se obtiene el palmito con el que se
preparan ceviches y los muquindes que también se obtienen de la misma planta los
cuales se los prepara y consume asados, comunmente preparado por las comunidades

shuar.

3.2.4. Uso medicinal de los productos alimenticios del canton El Pangui.

A continuacion, se muestra la tabla de los productos que los pobladores de El Pangui
consideran como medicinales y que se emplean para el tratamiento de alguna afeccion,
productos que se les conoce como medicina tradicional y que en algunos hogares aun se

conserva la tradicion de preparar este tipo de remedios caseros.

Tabla 83: Detalle de los productos y el uso medicinal que se les da en el cantén El Pangui

b. Que otro uso se le da a cada

N° Productos . > . F %
producto/tiene algun uso medicinal.
1 |Naranja Resfriado/ para los nervios 14| 12,50%
2 |Papaya Cura casos de estrefiimiento 13| 11,61%
3 |Limon Resfriados 12| 10,71%
4 |Boroj6 Estrenlmlent_o/ como vitamina para el 11| 9.82%
cerebro/calcio para los huesos
5 |Jengibre Dolores de garganta/antiinflamatorio/cura 10 8.93%

diarreas/ gastritis /gripe

6 |Orégano Para curar fiebre/dolor de estomago 10| 8,93%

Dolores del cuerpo/ antes utilizada para la

0
fertilidad de la mujer/contra anemia 8| 7.14%

7 |Guayusa

8 |Pereji Pro_blemas de rifilones/dolores de vientre en las 6 5.36%
mujeres
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9 |Guayaba Rica en proteina/malestar de estomago 5| 4,46%
10 | Noni Para la diabetes 51 4,46%
11 |Jamaica La flor para aliviar dolor de estomago 5| 4,46%
12 [Nabo Asmal/tos/ bronquitis 4 3,57%
13 [ membirillo Cura diarrea/resfrios/tos 3 2,68%
Platano
14 |maquefio Para el colesterol/colon inflamado 2 1,79%
maduro
15 | Pifia Tos/dolores de garganta 1{ 0,89%
16 |Guanabana Contra el cancer/problemas de higado 1 0,89%
17 |Yel de Yamala |Para la gastritis 1 0,89%
18 |Cacao Para debilidad del cerebro 1{ 0,89%
TOTAL 1121100,00%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Andlisis: en el cantén El Pangui la mayoria de la poblacién adn preserva la tradicién
milenaria de curar ciertas enfermedades mediante la utilizacién de plantas y productos
propios del lugar, de acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados, a
continuacién analizaremos los productos alimenticios que tienen uso medicinal como: la
naranja con el 12,50% siendo esta utilizada para resfrios y en algunos casos para los
nervios, a continuacién, se encuentra la papaya con el 11,61% utilizada para curar
problemas de estrefiimiento, el limén con el 10,71% que es utilizado para resfriados
seguidamente se encuentran el boroj6 a mas de ser una vitamina para el cerebro también
cura problemas de estrefliimiento con el 9, 82%, el jengibre es un producto que tiene
diverso uso, como antiinflamatorio para dolores de garganta con el 8,93%, el orégano con
el 8,93% utilizado para curar fiebre y dolores de estbmago, la guayusa con el 7,14% para
curar dolores del cuerpo, el perejil con el 5,36% utilizado mayormente en las mujeres para
dolores de vientre, de igual manera se encuentra la guayaba, noni y jamaica con el 4,46%
cada uno respectivamente, seguido también por el nabo con el 3,57%, también se
encuentra el membrillo con el 2,68%, de igual manera se encuentra el platano maquefio
con 1,79% sirve para aliviar el colon inflamado, seguidamente se encuentra con el 0,89%
cada uno, la pifia utilizada para curar dolores de garganta y tos, también se encuentran el
cacao, que sirve como vitamina para el cerebro, la guandbana previene el cancer y

finalmente la yel de yamala que es utilizada para el gastritis.

Asimismo, mediante la encuesta se pudo conocer los productos medicinales que se dan
en el cantén y que son utilizados como medicina como: guando, hierba luisa, ajenjo,

toronjil, ayahuasca, mortifio, llantén, guayusa, maicua, ruda, tabaco, malva olorosa, acho,
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menta, hoja de guayaba, sangre de drago, buscapina, violeta, congona, escancel, matico,
guabiduca, manzanilla y verdolaga. La utilizacibn de estas plantas es mediante la

experiencia y conocimiento ancestrales.
3.2.5. Productos que no son propios del cantén El Pangui.

Tabla 84: Detalle de los productos que no son propios del cantén

4. ¢De los productos mencionados anteriormente cuales no son propios de esta
zona?
N° Producto Frecuencia Porcentaje
1 Tilapia 52 49,52%
2 Todos son propios 31 29,52%
3 No contesta 22 20,95%
TOTAL 105 100,00%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Analisis: segun datos obtenidos mediante encuesta en el cantén a personas mayores de
65 afos, referente a la interrogante, productos que no son propios del cantén, en un
49,52% manifestaron que la tilapia no es un producto propio del cantén ya que es un
producto que recientemente fue introducido (la piscicultura), para sustento alimenticio de
las familias y para apoyar la economia de los pobladores del canton, sin embargo hoy en
dia este producto es de mayor demanda y consumo por los pobladores, considerandose
como parte del patrimonio alimentario del canton. Mientras que el 29,52% consideran a
todos los productos existentes en el canton como propios, y finalmente un 20,95% no

contestaron.

3.3.6. Fechas o0 zonas en que se cultivan estos productos en el cantén El Pangui.

Tabla 85: Detalle de fechas de cultivo de los productos

4.  ¢En qué fechas o zonas se cultivan estos productos?
N° Producto Fechas y zonas Frecuencia [Porcentaje
. Se lo siembra en enero y se los 0
1 |Maiz cosecha en agosto septiembre 54 16,41%
Se cosecha 2 veces en el aio en 0
2 |Cacao mayo la primera, y la 2 en octubre 35 10,64%
3 |cafe Se lo cosecha de marzo a octubre o 7.29%
una sola vez
4 |cara §e cosecha de julio a diciembre, 19 5.58%
época seca
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5 |Chonta De enero a abril se cosecha 20 6,08%

6 |Naranja Se cosecha en junio temporada alta 16 4,86%

7 |Guaba Se siembran una solavezy se 12 3.65%
cosechan en diciembre y enero

8 |Frejol Se cosecha_ igual que el maiz en 10 3.04%
agosto septiembre
Se cosecha entre los meses de 0

9 |Guayaba noviembre y diciembre 9 2,74%

10 |Zapote Se cosecha en mayo y junio 6 1,82%
Se la puede sembrar en cualquier

11 |Naranjilla época del afio, se cosecha 1 vez al 5 1,52%
ano

12 |Jengibre Se da en el verano 5 1,43%

13 | Pifa De octubre amayo mejor 3 0.86%
produccion (se da todo el afio)

14 | Membirillo Mayor produccién en septiembre 3 0,91%

15 |Borojo Mayo a junio 2 0,61%

16 |Achiote Noviembre a enero 2 0,61%

17 |Zapallo En siembra de maiz 2 0,61%

18 |Maracuya Se siembra en julio y cosecha en 6, 5 0.61%
7 meses

19 | Aguacate Se da entre los meses de abril y 1 0.30%
agosto

20 |Mandarina Se da en junio 1 0,29%

21 | Camote Se siembra abril a junio 1 0,29%

22 | Afo corrido Todo el cantén 98 29,79%

TOTAL 329 100,00%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Andlisis: de acuerdo al diagnéstico aplicado en el cantdn se pudo conocer el momento
adecuado para las actividades de siembra y cosecha de los productos del cantén con el
fin de garantizar la seguridad alimentaria y también su economia, para los pobladores y
principalmente para los agricultores conocer el tiempo es una sabiduria que se ha

adquirido desde sus ancestros, lo cual ayudara a conseguir buenas cosechas.

Los principales cultivos permanentes que se producen en el canton son el café el platano,

banano, cacao, cafia de azucar, naranjilla, naranja, mandarina.

Para su mejor estudio analizaremos primero los productos que son anuales, de acuerdo a
la frecuencia en las respuestas de los encuestados el 16.41% sefialé que el maiz, es un
cultivo anual, se prepara la tierra en diciembre se siembra en enero y se cultiva en agosto-

septiembre, el cacao con el 10,64% mencionaron que este producto desde su cultivo
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hasta su primera cosecha tarda entre 2 afios y medio y tres, se cosecha 2 veces por afio
la primera en mayo y la segunda en octubre, mientras que otros mencionaron que su
cosecha depende de cuando se lo sembré es un cultivo permanente, el café con el 7,29%
es un producto permanente que se lo cosecha de marzo a octubre, la cafia con el 5,58%
de igual manera es un producto anual se cosecha en época seca de julio a diciembre, la
chonta con el 6,08% se da una vez por afio se cosecha de abril a mayo, la naranja con el
4,86% se cultiva una sola vez y se cosecha cada afio en junio que es su temporada alta,
la guaba con el 3,65% fruto permanente de una sola siembra, se cosecha una vez por afio

de diciembre a enero.

El fréjol con el 3,04% este cultivo se da mayormente asociado con el maiz y se cosecha
entre agosto y septiembre también se lo puede asociar con otros productos permanentes,
la guayaba con el 2,74% se cosecha una vez por afio en los meses de noviembre y
diciembre, el zapote con el 1,82% se da entre los meses de mayo y junio, la naranijilla con
el 1,52% se la puede sembrar en cualquier época del afio, su primera cosecha se da a los
9 0 10 meses después de haberla sembrado, se la cultiva una vez por afio, el jengibre
con el 1,43% se da en el verano, la pifia con el 0,86%, esta fruta se da todo el afio, pero
en los meses de octubre a mayo existe mayor produccion, el membirillo con el 0,91% que

mencionaron que su mayor produccion se da en el mes de septiembre.

El borojé con el 0,61% se cosecha de mayo a junio, el achiote con el 0,61% se siembra
una sola vez y se cosecha en los meses de noviembre a enero, el zapallo con el 0,61% se
siembra y cosecha asociado con el maiz, la maracuya con el 0,61% se siembra en julio y
se cosecha entre noviembre y diciembre, el aguacate con el 0,30% se da entre los meses
de abril agosto, la mandarina con el 0,29% que se cosecha en junio la planta se siembra
una solo vez y de alli se cosecha cada afio, el camote con el 0,29% se siembra de abril a
junio. A continuacion, analizaremos los productos que se dan afio corrido, con el 29,79%
en la agricultura se encuentra principalmente el platano, el guineo, la yuca, la papa, la
papaya, también los cultivos menores como la lechuga, apio, perejil, culantro, cebolla de

hoja, también lo animales de crianza y pesca.
3.3.7. Producto de la zona caracteristico de fiestas en el cantén El Pangui.

Tabla 86: Detalle de productos caracteristicos de fiestas

4. ¢Existe algun producto de la zona que sea caracteristico de fiestas
religiosas o civicas?
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N° Nombre Producto Frecuencia |Porcentaje
1 Fiesta de la chonta Chonta 26 23,64%
Fiestas de cantonizacion en la | Yuca, platano,
2 Feria agropecuaria y ganadera | cacao 14 12,73%
Chicha de
3 Fiesta de la culebra chonta 8 7,27%
Platos tipicos
con cuy y
4 | Feria gastronémica gallina criolla 2 1,82%
5 No contesta 60 54,55%
TOTAL 110 100,00%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Analisis: el diagnéstico aplicado a los diferentes sectores del cantén permite conocer los
productos caracteristicos de fiestas, de acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los
encuestados un 54,55% representa a las personas que no contestaron, seguido por el
23,64% que mencionaron a la chonta como producto caracteristico de las comunidades
shuar de la que se realiza la fiesta de la chonta en la cual se prepara la “chicha de chonta”
este festival es de tradicion ancestral y se realiza con el fin de agradecer a la madre
naturaleza por la abundancia y bondad de sus frutos, seguidamente se encuentra con el
12,73% a la feria agropecuaria y ganadera que se realiza en las fiestas de cantonizacion
de El Pangui en el mes de febrero, en donde los productores agricolas y ganaderos
exhiben sus productos de los cuales se escoge al mejor para su premiacion, los productos
gue se exhiben son el platano, el guineo, la yuca, el cacao, la cafia. Con el 7,27% se halla
la fiesta de la culebra ritual que se lo hace después de haberse sanado la victima, con la
finalidad de demostrar que son mas fuertes que el animal que lo hiri6. En esta fiesta se
prepara también la chicha. Finalmente, con el 1,82% se encuentra la feria gastronomica
que se realiza en las fiestas de cantonizacion de El Pangui y se caracteriza por la

preparacion de platos tipicos a base de cuy y gallina criolla.

3.3.8. Platos tipicos, tradicionales y ancestrales que se preparan en el cantén El

Pangui.

Tabla 87: Detalle de platos gastrondmicos que se preparan en el Canton

7. ¢Cuales son los platos tipicos, tradicionales y ancestrales que se
preparan en la zona?
N° a. Tipico Frecuencia Porcentaje
1 Tilapia frita 68 7,88%
2 Caldo de gallina criolla 61 7,07%
3 Ayampaco de Tilapia 54 6,26%
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4 Fritada con yuca 31 3,59%
5 Cuy asado 29 3,36%
6 Seco de gallina criolla 24 2,78%
7 Ayampaco de pollo 17 1,97%
8 Sudado de tilapia 13 1,51%
9 Yuca con queso 7 0,81%
10 Ayampaco de pescado 7 0,81%
11 Tilapia asada 2 0,23%
12 Yuca con tilapia 2 0,23%
13 Ayampaco de palmito 2 0,23%
14 Ayampaco de res 1 0,12%
15 Chicha de chonta 1 0,12%
b. Tradicional
1 Bistec de res 21 2,43%
2 Estofado de pollo 20 2,32%
3 Repe de guineo 15 1,74%
4 Caldo de res 15 1,74%
5 Seco de pollo 14 1,62%
6 Humitas 10 1,16%
7 Molo de platano 10 1,16%
8 Tamales 9 1,04%
9 Cecina de chancho 9 1,04%
10 Sancocho de res 8 0,93%
11 Pollo asado 8 0,93%
12 Estofado de res 8 0,93%
13 Pollo hornado 8 0,93%
14 Arroz con pollo 7 0,81%
15 Ayampaco de pescado 7 0,77%
16 Chancho hornado 7 0,81%
17 Fresco de naranjilla 7 0,81%
18 Guatita 6 0,70%
19 Yuca con carne 6 0,70%
20 Caldo de pollo 6 0,70%
21 Consomé de pollo 5 0,58%
22 Chanfaina 5 0,58%
23 Sopa de queso 5 0,58%
24 Guarapo 5 0,58%
25 Empanadas de verde con quesillo 4 0,46%
26 Pescado frito 4 0,46%
27 Jugo de papaya 4 0,46%
28 Tilapia apanada 4 0,46%
29 Pollo frito 4 0,46%
30 Carne frita 4 0,46%
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31 Menestra de granos secos 3 0,35%
32 Ceviche de pollo 3 0,35%
33 Mote con queso 3 0,35%
34 Caldo de pata de res 3 0,35%
35 Sopa de frejol 3 0,35%
36 Sopa de carne 3 0,35%
37 Dulce de leche 3 0,35%
38 Arroz con carne 3 0,35%
39 Dulce de pifa 3 0,35%
40 Jugo de tomate 2 0,23%
41 Cuero asado 3 0,35%
42 Cuy frito 3 0,35%
43 Sopa de yuca 3 0,35%
44 Sopa de patacones 2 0,23%
45 Carne asada de chancho 2 0,22%
46 Cuy con papa 2 0,23%
46 Choclo cocinados 2 0,23%
48 Sancocho de bagre 2 0,23%
49 Tilapia al vapor 2 0,23%
50 Estofado de Tilapia 2 0,23%
51 Bol6n de verde 2 0,23%
52 Conserva de guayaba 2 0,23%
53 Sudado de pollo 2 0,23%
54 Chuleta frita 2 0,23%
55 Pollo con majado 2 0,23%
56 Menestra de frejol 1 0,12%
57 Sango 1 0,12%
58 Sancocho de pescado 1 0,12%
59 Mermelada de naranijilla 1 0,12%
60 Estofado de yamala 1 0,12%
61 Leche de tigre 1 0,12%
62 Horchata 1 0,12%
63 Sopa de verduras 1 0,12%
64 Miel con quesillo 1 0,12%
65 Queso con mote 1 0,12%
66 Filete de pescado 1 0,12%
67 Sopa de papa con col 1 0,12%
68 Locro de yuca 1 0,12%
69 Sancocho de cerdo 1 0,12%
70 Sopa de fideo 1 0,12%
71 Estofado de chancho 1 0,12%
72 Papitas con cuero 1 0,12%
73 Caldo de bagre 1 0,12%

115




74 Arroz con menestra 1 0,12%
75 Hierba Luisa 1 0,12%
76 Jugo de guayaba 1 0,12%
77 Muchin de yuca 1 0,12%
78 Ceviche de Tilapia 1 0,12%
79 Jugo de membrillo 1 0,12%
80 Dulce de membrillo 1 0,12%
81 Empanadas con quesillo 1 0,12%
82 Sopa de fideo con yuca 1 0,12%
83 Fresco de piia 1 0,12%
84 Patacones 1 0,12%
85 Chicharrén con yuca 1 0,12%
86 Estofado de cuy 1 0,12%
87 Sopa de nabo 1 0,12%
88 Platano frito 1 0,12%
89 Pavo hornado 1 0,12%
90 No contesta 5 0,58%
c. Ancestral
1 Chicha de yuca 27 3,13%
2 Chicha de chonta 27 3,13%
3 Colada de platano 9 1,04%
4 Guayusa 8 0,93%
5 Papachina con quesillo 8 0,93%
6 Tortillas de yuca con quesillo 7 0,81%
7 Tortillas de maiz 6 0,70%
8 Tamales de yuca 6 0,70%
9 Chontas cocinadas 6 0,70%
10 Ayampacos de pescado con palmito 5 0,58%
11 Caldo de guatusa 4 0,46%
12 Caldo de guanta 4 0,46%
13 Tamales de platano 4 0,46%
14 Caldo de yamala 3 0,35%
15 Estofado de guatusa 3 0,35%
16 Estofado de yamala 3 0,35%
17 Jugo de borojé 3 0,35%
18 Ayampaco de pescado con muquindes 3 0,35%
19 Ayampaco de yamala 3 0,35%
20 Yamala asada 3 0,35%
21 Caldo de corroncho 3 0,35%
22 Mugquindes asados 3 0,35%
23 Sango de maiz con quesillo 3 0,35%
24 Guanta asada 2 0,23%
25 Seco de tumulle 2 0,23%
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26 Seco de yamala 2 0,22%
27 Seco de sahino 2 0,23%
28 Yamala hornada 2 0,23%
29 Colada de yuca y naranjilla 2 0,23%
30 Ayampaco de guatusa 2 0,23%
31 Camote asado con queso 2 0,23%
32 Molo con mani 2 0,23%
33 Cuy asado con papachina 2 0,23%
34 Tamales de maiz con quesillo 2 0,23%
35 Estofado de gallina criolla y papachina 2 0,23%
36 Caldo de platano verde 1 0,12%
37 Molo de yuca 1 0,12%
38 Ancas de rana apanadas 1 0,12%
39 Caldo de anguilla 1 0,12%
40 Seco de guanta 1 0,12%
41 Ayampaco de guanta 1 0,12%
42 Tortillas de platano 1 0,12%
43 Ceviche de palmito 1 0,12%
44 Chonta con quesillo 1 0,12%
45 Colada de chonta 1 0,12%
46 Morcilla con hoja de yuca 1 0,12%
46 Papa alinada con mani 1 0,12%
48 Menestra de col con mani 1 0,12%
49 Sopa de papachina con nabos 1 0,12%
50 Repe de guineo con yuca y frejol 1 0,12%
51 No contesta 15 1,74%

TOTAL 863 100,00%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Andlisis: mediante la encuesta realizada podemos conocer la diversidad de platos que
existen en el cantén gracias a su variedad en productos de origen animal y vegetal que
son usados para el consumo humano, para su mejor estudio los hemos clasificado en

platos tipicos, platos tradicionales y platos ancestrales.

Primeramente, estaremos analizando los platos tipicos, los cuales son elaborados a
base de los productos que se cultivan en el cantdén, obtenidos mediante la encuesta
dirigida a 105 personas mayores a 65 afos, de acuerdo a la frecuencia en las respuestas
de los encuestados mencionaron como platos tipicos a los siguientes: la tilapia frita como
uno de los principales platos tipicos del cantén con el 7,88% plato que es muy preparado
y consumido en casa, también se lo prepara en restaurantes, se lo elabora con la tilapia

gue es un producto de crianza del canton, seguidamente se encuentra con el 7,07% al
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caldo de gallina criolla, debido a que los habitantes del sector en especial en los sectores
rurales se dedican a la crianza de estas aves para consumo y también para obtener
ingresos econdmicos, el ayampaco de tilapia con el 6,26% plato propio de la nacionalidad
shuar ahora preparado con tilapia, seguido por la fritada con yuca con el 3,59% este plato
es predominante ya que existe suficientes criaderos en todo el canton, también se
encuentra al cuy asado con el 3,36% este plato es consumido mas por la comunidad
Saraguro y mestizo que se asientan en el lugar, seguido por el seco de gallina criolla con
el 2,78% plato preparado principalmente en reuniones familiares ésta préactica es
predominante en la parte rural debido a su produccién, seguido con el 1,97% el ayampaco
de pollo, consecutivamente se encuentra con el 1,51% el sudado de tilapia, la yuca con
queso con el 0,81%, el ayampaco de pescado con el 0,81%, seguidamente y con igual
porcentaje se encuentran la tilapia asada es preparada con mayor frecuencia en
reuniones de las comunidades shuar, la yuca con tilapia y el ayampaco de palmito, con el
0,23% respectivamente cada uno y finalmente se encuentran el ayampaco de res con el
0,12%

Como platos tradicionales se prepara el bistec de res con el 2,43% el cual tiene relaciéon
directa con la produccién de ganado del cantén, este plato es muy consumido en los
hogares y restaurantes, seguido por el estofado de pollo con el 2,32% debido esto a la
introduccion de los pollos blancos también conocidos como pollo cubano, los cuales son
de gran consumo y aceptacion en el cantdn especialmente por los colonos que habitan
en el area urbana sustituyendo en gran porcentaje a la gallina criolla, se lo prepara en
mayor cantidad en los restaurantes y en los hogares, consecutivamente y con el 1,74% se
encuentra al repe de guineo también plato muy consumido por los habitantes del cantén
ya que se elabora con un producto propio y que se da en grandes cantidades, le sigue el
caldo de res con el 1,74% al igual que el seco de pollo con el 1,62%, a continuacion el
molo o majado de platano con el 1,16% guarniciébn que es preparada y consumida en
varios platos representativos del canton, al igual que las humitas con el 1,16%, se
preparan en reuniones familiares y sirven como desayuno para la mayoria de la gente, al
igual que los tamales con el 1.04%, la cecina de chancho que se prepara mayormente en
restaurantes con el 1,04%, seguidamente y con el 0,93% cada uno, se encuentra el
sancocho de res, el pollo asado, el estofado de res y el pollo horneado, seguidamente se
encuentra el arroz con pollo, el ayampaco de pescado, el chancho horneado y el jugo de
naranijilla con el 0,81%, seguido del 0,70% cada uno que representa a la guatita, yuca con

carne, el caldo de pollo, con igual valor del 0,58% se encuentran la chanfaina que se
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prepara con viseras de chancho, el consomé de pollo y la sopa de queso, el guarapo
bebida que se prepara con mayor frecuencia en fiestas, de igual manera y con el mismo

porcentaje quienes no contestaron.

Con el 0,46% se encuentran las empanaditas de verde con quesillo, pescado frito, jugo de
papaya, tilapia apanada, pollo frito, carne frita. Asi mismo encontramos con el 0,35% e
igual porcentaje a cada uno a la menestra de granos secos, misma que se elabora mas
con productos que llegan por comercio elaborado con producto del lugar. Asimismo,
encontramos el ceviche de pollo, mote con queso, caldo de pata de res, sopa de frejol,
sopa de carne, dulce de leche, arroz con carne, dulce de pifia, cuero asado y cuy frito,
sopa de yuca. Con el 0,23% cada uno respectivamente se encuentran el jugo de tomate,
sopa de patacones, la carne asada de chancho, el cuy con papa, los choclos cocinados,
el sancocho de bagre, la tilapia al vapor, el estofado de tilapia, bolén de verde, la
conserva de guayaba, el sudado de pollo, chuleta, pollo con majado. Finalmente, con el
0,12% se encuentra la menestra de frejol, el sango, el sancocho de pescado, la
mermelada de naranjilla, el estofado de yamala, la leche de tigre que se da mas en las
festividades, la horchata, la miel con quesillo, la sopa de verduras, queso con mote, el
filete de pescado, la sopa de paca con col, el locro de yuca, el sancocho de cerdo, la sopa
de fideo, estofado de chancho, papitas con cuero, caldo de bagre, arroz con menestra,
agua de hierba luisa, jugo de guayaba, muchin de yuca, ceviche de tilapia, jugo de
membrillo, dulce de membrillo, empanadas con quesillo, sopa de fideo con yuca, fresco de
pifia, , patacones, chicharrén con yuca, estofado de cuy, sopa de nabo, platano frito, pavo

horneado este Ultimo es consumido mayormente en Navidad.

A continuacion, analizaremos los platos ancestrales del cantbn mismos que ya no se
preparan con mucha frecuencia por los pobladores, debido a que se estan perdiendo sus
costumbres, debido a la mayor poblacién de colonos que existe quienes han llevado
diferentes culturas gastrondmicas, a través de la introduccion de nuevos platos y nuevos
productos lo que ha ocasionado que se vaya perdiendo alimentos y preparaciones
ancestrales, la aplicacion y diagndéstico de encuestas a personas mayores a 65 afios ha
permitido conocer que la alimentacion ancestral estaba basada Unicamente en los
productos que se cultivaban en la zona como animales silvestres, productos silvestres,
carnes de animales domésticos, los cuales han ido desapareciendo por diferentes
factores en el caso de los animales silvestres y productos silvestres por la tala

indiscriminada de los bosques. Algo que es muy importante resaltar en esta variable es
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gue los ancestros en su mayoria de preparaciones no utilizaban condimentos, ya que

decian que no son buenos para su salud.

De acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados la chicha de yuca y
chicha de chonta con el 3,13% cada una, son una de las principales bebidas ancestrales
gue aun se siguen preparando en el cantén, aunque han cambiado un poco su forma de
preparacion, ahora consideradas como tipicas por su ancestralidad se elaboran en
épocas de fiesta, la “chicha de yuca” se elaboraba a base de yuca cocinada y masticada
por lo que la saliva ayuda a su fermentacion, en la actualidad ya no se la prepara asi, sino
que lo hacen con camote rallado ya que este ayuda a la fermentacién. La chicha de
chonta de igual manera se la prepara con camote, bebida favorita de las comunidades
shuar. Seguidamente se encuentra “no contesta” con el 1,74% que representa a las
personas que no dieron respuesta a esta variable, seguida del 1,04% la colada de
platano, hecha a base de la harina de platano y endulzada con panela, en la actualidad ya
no se la prepara mucho muy poco lo hace la etnia saraguro lo hace licuado y con panela.
La guayusa con el 0,93% bebida que es muy consumida desde tiempos ancestrales por
las comunidades shuar ya que esta bebida aporta energia y vitalidad la cual ayuda a
cumplir con las labores cotidianas, con igual porcentaje se encuentra la papachina con
guesillo, esta era una de las comidas mas consumidas por los ancestros de etnias
saraguro, en la actualidad ya no se la prepara con igual frecuencia. Seguidamente se
encuentra con el 0,81% a las tortillas de yuca con quesillo de igual manera es un alimento
tipico de la etnia saraguro, con igual porcentaje de 0,70% se encuentra las tortillas de
maiz que antes se las elaboraba con panela, en la actualidad se utiliza mas el azicar y
royal en ocasiones se las puede encontrar los domingos en el mercado y en ferias
gastronémicas y los tamales de yuca que en ocasiones son preparados por los mestizos,
en la actualidad es muy remplazado por el tamal de maiz, y las chontas cocinadas,
seguidamente y con el 0.58% se los ayampacos de pescado y palmito los cuales eran
envueltos en hojas de bijao, seguidamente se encuentra el caldo de guatusa con el 0,46%
gue en la cocina tradicional no se utilizaban condimentos, en la actualidad si se los utiliza,
de igual manera y con igual porcentaje se encuentra, el caldo de guanta y los tamales de
platano, seguido por el 0,35%, con igual y con igual porcentaje se encuentran el caldo de
yamala, estofado de yamala, estofado de guatusa, jugo de boroj6, ayampaco de pescado
con muquindes, ayampaco de yamala, yamala asada, caldo de corroncho, muquindes
asados y sango de maiz con quesillo, seguidamente y con igual porcentaje del 0,23% se

hallan la guanta asada, el seco de tumulle, seco de yamala, seco de saino, yamala
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hornada, molo de yuca, colada de yuca con naranjilla, ayampaco de guatusa, camote
asado con queso, molo con mani, cuy asado con papachina, tamales de maiz con

quesillo, estofado de gallina criolla y papachina.

Finalmente, y con igual porcentaje 0,12% cada uno se encuentra el caldo de platano
verde, molo de yuca, las ancas de rana apanadas, caldo de anguila, seco de guanta,
ayampaco de guanta, tortillas de platano, ceviche de palmito, chonta con quesillo, colada

de chonta, morcilla con hoja de yuca, papa aliiada con mani, menestra de col con mani,

sopa de papachina con nabo, repe de guineo con yuca y fréjol.

3.3.9. Platos que ya no se preparan actualmente en el cantén El Pangui.

Tabla 88: Detalle de platos gastrondmicos que ya no se preparan

8. ¢ Qué platos ya no se preparan en el sector y porgue dejaron de hacerlo?
N° Producto Porque dejaron de hacerlo F %
1 |Seco/ caldo de guanta Ya no se caza animales silvestres 11 7,80%
2 | Seco/caldo de Guatusa Ya no se caza animales silvestres 10| 7,09%
3 | Ancas de rana apanadas }I:IO (?X|sten criaderos/ antes se lo o| 6.38%
acia por caza
4 Seco/caldo de tumulle/ Ya no se caza animales silvestres 6 4,26%
asado
5 | Ceviche de caracol Ya no se cultiva por plagas 5| 3,55%
6 |Tamales de yuca Se ha perdido la costumbre 4| 3,84%
7 | Sahino seco/ Asado/ caldo |Ya no se caza animales silvestres 4 2,84%
8 |Colada de camote Se ha perdido la tradicion 4| 2,84%
9 |Tamal de platano Se ha perdido la tradicion 3| 2,13%
10 |caldo de Angilla Yano esta permitido pescar con 2| 1.42%
dinamitas
11 | Morcillas con hoja de yuca |Se ha perdido la costumbre 2| 1,42%
12 |Caracol o churo asado Ya no se cultivan caracoles 2 1,42%
13 | Sopa de harina de platano Ya,‘ no se elabora la harina de 2| 1,42%
platano
14
15 | Seco/Asado de yamala Ya no se caza animales silvestres 2 1,42%
16 |Dulce de zapallo Ya no se cultiva 2| 1,42%
17 | Ayampacos de palmito Se ha perdido la costumbre 2| 1,42%
18 |Caldo de pescado zumba |Ya no se pesca 2| 1,42%
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Se lo prepara mas asado en las

19 | Ceviche de muquinde . 2 1,42%
comunidades
20 |Camote asado con queso fr‘irt]gra mas lo preparan cocinado y 2 1,42%
21 | Chicha de papa pelma ;;r?]c; hay mucha produccion de 2 1,42%
22 | Caldo de cuy con mani Ya no se cultiva el mani 2 1,42%
23 | Sopa de col con papachina | Se ha perdido la tradicion 2| 1,42%
24 | Molo de papachina Ya no se cultiva la papa 2| 1,32%
25 |Molo de yuca Se ha perdido la tradicién 1| 0,71%
26 |Estofado de yamala Ya no se caza animales silvestres 1 0,71%
27 | Guanta asada Yq no se p_ermlte la caza de 1 0.71%
animales silvestres
Molido de papa pelma Se ha perdido la tradicién 1| 0,71%
28 |Estofado de guanta Se ha perdido la tradicién 1| 0,66%
29 Seco d? guanta con Menor cultivo de papachina 1| 0,71%
papachina
30 Papachina asado con Se ha perdido la costumbre 0,71%
pescado
31 | Seco de cuy Mas se lo prepara asado 0,71%
32 | Gallina criolla hornada Se ha remplazado por el polio 1 0,71%
blanco
33 Morcillas de cogollo de Se ha remplazado por col 1] 0,71%
sango o pelma
34 Menestra de cogollo de Se ha perdido la tradicién 1 0,71%
palma
35 | Palmito sancochado Se ha perdido la tradicion 1] 0,71%
36 Colada de zapallo con Ya no se cultiva 1 0,71%
leche
37 | Dulce de papaya Se ha perdido la tradicién 1 0,71%
38 | Morcilla de palmito Se ha perdido la tradicion 1/ 0,71%
39 Sopa d(_a fideo casero con Ya no se elabora el fideo casero 1 0,71%
papachina
40 | Colada de maiz Ya no se elabora la machica 1 0,71%
41 | Sango matahambre Se ha perdido la tradicion 1] 0,71%
42 |Fanesca Se ha perdido la tradicion 1 0,71%
43 | Machica tostada Se ha perdido la tradicion 1 0,71%
44 | Chontas cocinadas Se ha perdido la tradicion 1] 0,71%
45 | No contesta 36| 23,68%
TOTAL 141 {100,00%

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.
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Anadlisis: mediante la aplicacion de las encuestas en los diferentes sectores que
conforman el cantén, se pudo conocer alguno de los platos que conformaban la
gastronomia ancestral del cantén y que con el pasar de los afios se ha ido perdiendo, por
varios factores como la llegada de nuevos productos que han hecho que cambie la forma
de preparar los alimentos creando asi nuevas formas de preparacion nuevos platos, otro
de los factores fue la migracion de sus habitantes a otros lugares abandonando asi la

agricultura, lo cual conllevo a generar pérdida de algunos cultivos.

Cuarenta y cuatro platos y bebidas obtenidos mediante encuesta realizada a 105
personas mayores de 65 afios, mismos que mencionaron los platos que formaron parte de
la gastronomia ancestral y que han desaparecido con el pasar de los afios, a excepcion
de los que se prepara con animales silvestres, no han desaparecido por completo, ya que

dicen los pobladores que en ocasiones si cazan.

De acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados el 23,68% representa a
“‘no contesta”, personas que no dieron respuesta a la interrogante. Seguidamente se
encuentra los platos que se preparaban con animales silvestres como: el seco y caldo de
guanta con el 7,80%, seguido del seco y caldo de guatusa con el 7,09%, seguido del
caldo, seco y asado de tumulle con el 4,26%. El seco y asado de yamala con el 1,42%, el
estofado de yamala con el 0.71%, el estofado de guanta con el 0,66%, guanta asada con
el 0,71%, sahino en seco asado y en caldo con el 2,84%, seco de guanta con papachina
con el 0,71% la papachina un producto que servia de sustento para muchas familias y que
hoy en dia solo existe en pequefias cantidades, ya que los agricultores estan utilizando

sus tierras en su mayoria para la cria de ganado.

Con el 6,38% se preparaban las ranas apanadas mismas que no eran cultivadas si no que
eran por recoleccion al igual que los churos o caracoles los cuales se los preparaba
asados con el 1,42%, mayormente en ceviche 3,55%. Con el 1,42% se preparaba ceviche
de muquinde ahora lo preparan asado plato mayormente preparado por las comunidades
shuar, el palmito sancochado con el 0,71%, ayampaco de palmito con el 1,42%, chontas

cocinadas con el 0,71%.

Dentro de las sopas que se preparaban y ya no lo hacen es porque han perdido su
costumbre y en algunos casos porque ya no existen los productos con los que se los
preparaba, se encuentran: la sopa de harina de platano con el 1,42% las familias han

perdido la tradicion de elaborar la harina, sopa de col con papachina con el 1,42%, sopa
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de fideo casero con papachina con el 0,71% se ha remplazado el fideo casero por fideos
industrializados. Dentro de los caldos que se preparaban estan: el caldo de anguilla con el
1,42%, caldo de pescado sumba con el 1,42%, caldo de cuy con mani con el 1,42 %.

En cuanto a los dulces que ya no se preparan estan el dulce de zapallo con el 1,42% vy el

dulce de papaya con el 0,71%.

Las morcillas con hoja de yuca con el 1,42% sin embargo la hoja de yuca ha sido
remplazada por la col, la papachina asada con pescado con el 0,71%, las morcillas de
cogollo de sango o pelma con el 0,71% ya no hay cultivo de este tubérculo, el camote
asado con queso con el 1,42% en la actualidad se lo prepara frito o cocinado, la morcilla
de palmito con el 0,66%. El molo de papa pelma con el 1,32%, molo de papachina con el
1,32%. Molo de yuca con en 1,32%, el seco de cuy con el 0,66% la gallina hornada con el
0,71%.

Colada de zapallo con leche con el 0,71%, colada de camote con el 2,84%, colada de
maiz con el 0,71%. Chicha de papa pelma con el 1,42%.Tamales de yuca 3,84%, tamal
de platano con el 2,13%, sango matahambre con el 0,71%, fanesca 0,71% ahora se
prepara mas pescados como la tilapia en semana santa, machica tostada 0,71%.

Menestra de cogollo de palma con el 0,71%.

3.3.10. Ingredientes base de las preparaciones en la gastronomia del canton El

Pangui.
Para un mejor andlisis se clasificé en platos tipicos, tradicionales y ancestrales.

Tabla 89: Detalle de los ingredientes base de las preparaciones de platos tipicos

9. (Cudles son los ingredientes base de las preparaciones?
N° a. Ingrediente base PT* Frecuencia Porcentaje
1 Tilapia 94 12,57%
2 Gallina 67 8,96%
3 Cuy 30 4,01%
4 Carne de chancho 22 2,94%
5 Pollo 15 2,01%
6 Yuca 10 1,34%
7 Costilla de chancho 5 0,67%
8 Pescado 4 0,53%
9 Palmito 2 0,27%
10 Mote 1 0,13%
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11 Platano 1 0,13%

12 Carne de res 1 0,13%

13 Chonta 1 0,13%
*Plato tipico

Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Andlisis: en cuanto a los ingredientes base de las preparaciones de los platos tipicos de

acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados se encuentra la tilapia con

el 12,57%, seguido de la gallina con el 8,96%, seguido del cuy con el 4.01%, seguido de

la carne de chancho con el 2,94%, el pollo con el 2,01%, la yuca con el 1,34%, el palmito

con el 0,27%, y con 0,13% cada uno se encuentran el platano, la carne de res y la chonta.

Tabla 90: Detalle de los ingredientes base de las preparaciones de platos tradicionales

N° b. Ingrediente base PTL* Frecuencia Porcentaje
1 Pollo 58 7,75%
2 Carne de res 48 6,42%
3 Carne de chancho 29 3,88%
4 Platano 21 2,80%
5 Guineo 15 2,01%
6 Yuca 14 1,87%
7 Maiz 12 1,60%
8 Choclo 12 1,60%
9 Tilapia 8 1,07%
10 | Naranijilla 7 0,94%
11 Pescado 6 0,80%
12 | Cuy 6 0,80%
13 | Queso 6 0,80%
14 | Pancita de res 5 0,67%
15 |Cafa 5 0,67%
16 | Fréjol 5 0,67%
17 | Mote 4 0,53%
18 |Cuero 4 0,51%
19 |Pifa 4 0,53%
20 | Granos secos 3 0,40%
21 Leche 3 0,40%
22 | Guayaba 3 0,40%
23 |Papaya 3 0,40%
24 Patas de res 2 0,27%
25 Costillas de res 2 0,27%
26 Bagre 2 0,27%
27 | Tomate de arbol 2 0,27%
28 Membrillo 2 0,27%
29 Horchata 1 0,13%
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30 Panela 1 0,13%
31 Quesillo 1 0,13%
32 Papa 1 0,13%
33 Corroncho 1 0,13%
34 |Yamala 1 0,13%
35 Nabo 1 0,13%
36 Platano maduro 1 0,13%
37 Pavo 1 0,13%
38 No contesta 4 0,53%

*Plato tradicional
Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Analisis: en cuanto al ingrediente base de las preparaciones de platos tradicionales de

acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados predomina el pollo con el

7,75%, con el 6,42% la carne de res, seguido de la carne de chancho con el 3,88%,

seguido también del platano con el 2,80%, seguido del guineo con el 2,01%, seguido por

la yuca con el 1,87%, seguido por el maiz con el 1,60%, el choclo con el 1,60% la tilapia

con el 1,07%, la naranjilla con el 0,94%, con igual porcentaje de 0,80% encontramos a los

siguientes ingredientes base, pescado, cuy y queso. pancita de res, cafia para elaborar la

panela y el guarapo y el frejol, con el 0,67%, seguido con el 0,53% se encuentra, la pifia,

mote, cuero de cerdo y “no contesta”, seguido con el 0,40% la leche, la papaya y la

guayaba, seguido del 0,27% ingredientes como la pata de res, la costilla de res, el bagre

el tomate de arbol, el membrillo y finalmente ingredientes como horchata, panela, quesillo,

papa, corroncho, yamala, nabo, platano maduro, pavo con el 0,13%.

Tabla 91: Detalle de los ingredientes base de las preparaciones de platos ancestrales

N° c. Ingrediente base PA* Frecuencia Porcentaje

1 Yuca 39 5,25%
2 Chonta 31 4,14%
3 Platano 14 1,87%
4 Yamala 14 1,87%
5 Maiz 11 1,47%
6 Papachina 11 1,47%
7 Guayusa 8 1,07%
8 Guatusa 7 0,94%
9 Guanta 7 0,94%
10 Mugquinde 5 0,67%
11 Palmito 5 0,67%
12 Borojo 3 0,40%
13 Corroncho 3 0,40%
14 Queso 3 0,40%
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15 Saino 2 0,27%
16 Tumulle 2 0,27%
17 Camote 2 0,27%
18 Quesillo 2 0,27%
19 Mani 2 0,27%
20 Anguilla 1 0,13%
21 Pescado 1 0,13%
22 Cuy 1 0,13%
23 Guineo 1 0,13%
24 Pollo criollo 1 0,13%
25 No contesta 15 2,01%

Total 748 100,00%

*Plato ancestral
Fuente y elaboracién: propia a partir de los resultados de la encuesta.

Analisis: en cuanto a los ingredientes base obtenidos que se utilizan para elaborar los
platos ancestrales, de acuerdo a la frecuencia en las respuestas de los encuestados se
los nombrara en orden de importancia, encontrandose como principal a la yuca con el
5,25%, tubérculo que ha estado presente en la mesa de las familias panguense desde sus
ancestros, especialmente en las comunidades shuar, seguido de la chonta 4,14% de igual
manera ingrediente de origen ancestral que ha venido siendo utilizado como alimento y
para rituales de las comunidades shuar. Seguido del 1,87% el platano y del “no contesta”
con el 2,01%, que se refiere a las personas que no contestaron la interrogante, también
ingredientes a base de animales silvestres como la yamala con el 1,87%, se encuentra la
papachina, con el 1,47% la guayusa se la utiliza como bebida desde los ancestros, la
guanta, guatusa con el 0,94% cada uno, también se encuentran ingredientes como el
mugquinde y palmito con el 0,67%, corroncho, borojé y queso con el 0,40%, sahino,
tumulle, camote, quesillo, mani con el 0,27%. Y finalmente con el 0,13% se encuentran

ingredientes como cuy, pescado, anguila, guineo pollo criollo.
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CAPITULO 4

PROPUESTA PARA LA POTENCIACION Y VALORACION DEL RECURSO
GASTRONOMICO, TiPICO, TRADICIONAL Y ANCESTRAL DEL CANTON EL PANGUI
DE LA PROVINCIA DE ZAMORA CHINCHIPE
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4.1. Estrategia de promocién y difusion de la gastronomia tipica, tradicional y

ancestral, elaborados a través de los principales productos del cantén El Pangui

Luego de haber recolectado la informacién pertinente para establecer una cultura agricola
y alimenticia del cantén El Pangui, a continuacién, se presenta una propuesta para el
disefio y promocién del catalogo en él que se muestran los principales productos
primarios y elaborados de dicho canton.

4.1.1. Datos Informativos de la propuesta.

Titulo: catdlogo de los productos alimenticios primarios y elaborados del cantén El
Pangui.

Provincia: Zamora

N° de Parroquias analizadas: 4 parroquias analizadas 3 rurales y una urbana

N° de personas encuestadas: 105 personas mayores de 65 afios

4.1.2. Antecedentes de la propuesta.

Lo que esta propuesta busca es potenciar y valorizar el patrimonio gastronémico del
canton mediante la promocién y difusion del recurso gastronémico, es decir se propone
una estrategia de promocion turistica basada directamente en el rescate del patrimonio

gastronémico.

El catalogo servird como material de promocion turistica, ya que los usuarios tendran la
oportunidad de conocer a través de él, las bondades gastronémicas y agricolas de la

zona, es decir, el patrimonio cultural con el que cuenta este canton.

4.1.3. Justificaciéon de la propuesta.

Segun la (UNESCO, 2016) a partir de la Convencién para la salvaguardia del patrimonio

cultural inmaterial en el 2003, un patrimonio inmaterial es:

“Todo aquel patrimonio que debe salvaguardarse y consiste en el reconocimiento de los
usos, representaciones, expresiones, conocimientos y técnicas transmitidos de generacién
en generacién y que infunden a las comunidades y a los grupos un sentimiento de
identidad y continuidad, contribuyendo asi a promover el respeto a la diversidad cultural y a

la creatividad humana”.
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Por lo que, considerando que los pueblos y sus tradiciones juegan un papel crucial en el
desarrollo local, sostenible y territorial, puesto que sus usos, costumbres y tradiciones se
trasmiten de generacion en generacion y se constituyen en nuestro patrimonio, de ahi la
importancia por restaurar, rescatar y preservar nuestra identidad tanto en lo tangible como

intangible.

Por lo tanto, lo que se busca con esta propuesta es patrimonializar lo nuestro,
entendiéndose como perpetuar la transmisiéon de los productos alimenticios que nos
identifican y que son producidos por nuestros pobladores con caracteristicas y
peculiaridades especificas sobre todo que se transmiten en sus formas y habitos
alimenticios y por lo tanto representa simbdlicamente la identidad colectiva, y esto es sin

duda el sentido de construir y aportar al rescate y valoracion de nuestro patrimonio.

Es por ello que dicha propuesta da respuesta a la necesidad que se ha encontrado de
rescatar la cultura gastronémica a través de la promocién de productos y gastronomia en
el catalogo, ya que en la actualidad se esta perdiendo la identidad y los conocimientos
culinarios debido a que la mayoria de los pobladores y en especial los jovenes
desconocen y muestran poco interés en conservar sus costumbres culinarias, también
debido a la introduccion de colonos que consigo traen nuevos platos y nuevas formas de
preparar lo gue ha hecho que con el tiempo se esté perdiendo el patrimonio gastronémico.
Ademas, y de acuerdo a la informacién obtenida mediante la encuesta y la investigacion
de campo se pudo conocer y observar que son pocos los platos que se siguen
conservando y preparando por las familias y los restaurantes, muchos de ellos ya no se
los prepara, es por ello que el fin de esta propuesta es que las personas conozcan acerca
de la riqueza y cultura gastrondmica que tienen y de esta manera empiecen a explotar
correctamente este recurso, es decir aprovechando todo su potencial y con ello todos los
beneficios que en él se engloban, de tal manera que se beneficien desde un punto de

vista cultural y econémico.

4.1.4. Objetivos de la propuesta.

Objetivo general
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Impulsar el desarrollo agricola y gastrondmico del canton ElI Pangui, por medio del
catalogo, mediante una estrategia de promocién del patrimonio gastronémico del canton,

permitiendo asi rescatar los valores gastronomicos como parte del patrimonio cultural.
Objetivos especificos

o Fortalecer e impulsar la propuesta con autoridades del GAD cantonal con el fin de
consolidar la oferta establecida.

e Promocionar a través de las TIC, es decir medios de comunicacion y redes
sociales, la riqueza agricola y gastrondmica cultural mediante la participacion de
entes publicos y privados.

e Promover el recurso gastronémico y la identidad cultural de sus pueblos y
comunidades a través de demostraciones y exhibiciones en ferias gastronémicas,

fiestas religiosas y con ello lograr el desarrollo econémico y social.

4.1.5. Andélisis de factibilidad.
4.1.5.1. Factibilidad operativa.

Entendiéndose a la factibilidad operativa como la disponibilidad de recursos personales y
técnicos necesarios para llevar a cabo los objetivos, en este caso se cuenta con los
recursos obtenidos a través de la investigacion mediante la encuesta realizada, es decir
que el investigador cuenta con la informacion y conocimientos necesarios para promover
la propuesta, asi como con la colaboracion de las entidades pertinentes para llevar a cabo

la propuesta.

4.15.2. Factibilidad econdmica.

En cuanto a la factibilidad econdémica, es decir a la disponibilidad de los recursos
econdmicos necesarios para llevar a cabo el proyecto, el investigador o proponente no se
compromete en cubrir con todos los gastos para el desarrollo de esta actividad; por lo que
la propuesta esta encaminada a ejecutar el proyecto mediante la participacion del GAD
cantonal que sera el encargado de facilitar y proveer de los recursos necesarios, dado
gue su competencia exclusiva es la de preservar, mantener y difundir el patrimonio
arquitecténico, cultural y natural de acuerdo a lo dispuesto en el Cddigo Organico de

Organizacion Territorial, Autonomia y Descentralizacion.
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4.1.6. Metodologia de la propuesta.

Para conocer los platos y productos que deberian ir en el catdlogo se tomé como
referencia los datos obtenidos mediante la encuesta realizada y en funcion de una
investigacion de campo para validar resultados, a partir de lo cual se seleccionaron los
productos y platos gastronémicos principales y representativos de la cultura gastronémica
del cantén El Pangui.

4.1.7. Estrategias propuestas.

A continuacién, se presenta las estrategias de promocion y difusién del catadlogo, mismas
gue ayudaran a fomentar la gastronomia en funcion de su produccién agricola, las cuales

tendran alcance principalmente local, provincial y nacional.

Para lo cual se divide en dos tiempos, corto y mediano plazo. En el corto plazo se
desarrollaran actividades de coordinacién con las autoridades del GAD para dar a conocer
la propuesta a nivel institucional para posteriormente transmitirlo a la sociedad, asi mismo
se definiran las alianzas para conseguir la difusion del catalogo. En la tabla siguiente se
presentan las estrategias individuales con sus respectivas actividades y personal
involucrado, asi como el tiempo y presupuesto que conlleva ejecutar las acciones

especificas de corto plazo.

Tabla 92. Estrategias de promocién a corto plazo

N ESTRATEGIA | ACTIVIDADES A PERSONAL TIEMPO PRESUPUESTO
DESARROLLAR
1 Socializacién del | -Socializaciéon de -Investigador Dos dias Movilizacién del
catalogo con el la propuesta con investigador
. -Autoridades
GAD municipal, el GAD cantonal ($30)
_ locales
parroquial y para con ellos
o _ Hospedaje y
principales perfeccionar las | _propietarios de
. . vidticos del
autoridades del ideas de establecimientos
. - Investigador
canton promocion del restauranteros.
50
catalogo. (350)
Total= $80

-Por medio de las
autoridades

reunir a
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presidentes de
juntas

parroquiales,
barriales y a

propietarios de
restaurantes

interesados en
informarse de

esta propuesta.

Promocion y - Establecer con -Investigador Dos dias Movilizacion del
difusion del los organismos investigador
, . -Autoridades
catalogo de apoyo, quien ($30)
: , locales
mediante redes sera la persona
: Hospedaje
sociales y encargada de dar bedaey
L vidticos del
paginas web del a conocer a la
. . Investigador
GAD cantonal. comunidad el fin
$50
del proyecto. ($50)
e Publicidad
-Difusion del
. $800
catalogo ( )
mediante Total= $880
programas
radiales, tripticos,
reuniones
informativas y
redes sociales.
Establecer -Capacitacion a -Investigador Tres dias Movilizacion del
alianzas los propietarios investigador
, . -Autoridades
estratégicas con | de restaurantesy ($45)
locales
empresas lugares de
_ . Gastos por
publicas y expendio de -Propietarios de o
. . capacitacion
privadas para la comida y establecimientos,

promocion del

catalogo

productos, sobre
los principales
productos

gastronomicos y

restauranteros.

($200)

Hospedaje y
viaticos del

Investigador

133



su importancia de ($75)

preservarlo e

. Total= $320

incorporarlo en
sus cartas o

mendus.

-Coordinar con
los presidentes
de las juntas
parroquiales para
que difundan el
catédlogo y
fomenten la
conservacion de
la cultura

gastronémica.

-Coordinar con
sectores
estratégicos,
mercados por
ejemplo, para
difundir el

catalogo.

-Buscar auspicios
a cambio de
publicidad en el

catalogo.

Fuente y elaboracioén: propia.

Ademas, se pretender llevar a cabo estrategias de mediano plazo para difundir el catédlogo
a nivel provincial y nacional siguiendo con la coordinaciéon y apoyo del GAD cantonal. En
la tabla siguiente se presentan las estrategias individuales con sus respectivas actividades
y personal involucrado, asi como el tiempo y presupuesto que conlleva ejecutar las

acciones especificas de mediano plazo.

134



Tabla 92. Estrategias de promocién a mediano plazo

N ESTRATEGIA ACTIVIDADES A PERSONAL TIEMPO PRESUPUESTO
DESARROLLAR
1 Socializar el | -Socializacion de | -Investigador Tres dias Movilizacion del
catalogo con | la propuesta con investigador
) -Autoridades
autoridades los GAD ($45)
. o provinciales vy
provinciales y | provinciales y el
s nacionales Hospedaje
nacionales. Ministerio de pedajey
_ viaticos del
Turismo.
Investigador
($75)
Total= $120
2 Promocionar el | -Participar en | -Investigador Dos dias Movilizacion y
catalogo a nivel | ferias viaticos del
. L. -Autoridades ) .
provincial en | gastronomicas en investigador y
. L provinciales vy
ferias coordinacion con personal del
. nacionales
gastronémicas vy | los GAD GAD (Costo a
medios de | provinciales y estimar con el
comunicacion, Ministerio de GAD)
radiales, escritos | Turismo.
. Publicidad
y digitales.
-Publicidad a ($5,000)
nivel provincial y
. Total= 5,000%
nacional en
radios, redes
sociales y
tripticos.
4 Creacion de | -Acuerdos con | -Investigador Tres dias Movilizacion del
alianzas asociaciones de investigador
o -Autoridades
estratégicas a | productores ($60)
. o provinciales y
través de | provinciales y
. nacionales Hospedaje y
empresas nacionales para

viaticos del

135




publicas y | difundir y | -Asociaciones Investigador

privadas preservar el | de productores ($100)
patrimonio y
. . Publicidad
alimentario y | restauranteros.
($5,000)
cultural.

Total= 5,160%
-Acuerdos con

asociaciones de
restaurantes para
difundir la cultura

gastronomica.

-Convenios con
GAD provinciales

y Ministerio de

Turismo para
difundir el
catalogo de
productos
alimenticios
primarios y
elaborados.

Fuente y elaboracién: propia.

4.2. Disefio de un catalogo de productos alimenticios primarios y elaborados de la

zona delimitada.
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Catélogo de productos alimenticios primarios y elaborados del cantén El Pangui

PROLOGO

b

“No existe modernidad sin una buena tradicion'
(Ferran Adria)

En el presente catalogo se detalla el patrimonio agricola y gastronémico del canton El
Pangui de la provincia de Zamora Chinchipe, en el cual se muestra la riqueza culinaria

existente.

En este catalogo se muestra los principales productos agricolas y gastronémicos que
posee el cantdn El Pangui y con ello se invita al rescate de la cultura e identidad culinaria.

INTRODUCCION

El presente catalogo de productos tiene como principal objetivo dar a conocer a sus
lectores sobre los principales alimentos que son cultivados en el cantén El Pangui asi
como los platos gastronémicos que se pueden elaborar con ellos, con el fin de potenciar y

valorizar el patrimonio cultural del canton.

La gastronomia, es el arte de preparar una buena comida, es el estudio de la relacion
entre cultura y alimento, es decir el conocimiento razonado de todo lo que se relaciona

con el hombre en cuanto a su alimentacion se refiere.

Por tanto, podria decirse que “la alimentacion humana es un acto social y cultural donde
la eleccion y el consumo de alimentos ponen en juego un conjunto de factores de orden
ecoldgico, histoérico cultural, social y econémico ligado a una red de representaciones,

simbolismos y rituales” (Secretaria de Cultura , 2005, pag. 11).
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La provincia de Zamora Chinchipe es muy reconocida por su riqgueza gastronémica, es por
ello que en este catdlogo se muestra un repertorio de los mas importantes y

representativos productos agricolas y gastrondmicos del cantén El Pangui.

En base a todo esto a continuacion les invitamos a descubrir y disfrutar la gastronomia

con identidad zamorenfa.
Breve resefia del canton El Pangui

El cantén El Pangui tuvo origen en la gran tribu del pueblo shuar que habitaron donde hoy
se constituye la ciudad de El Pangui, es conocido por su importancia turistica basada en
su flora rica en orquideas por el cual recibe el nombre de “Orquidea de la Amazonia”, el

cantén es la principal conexion y entrada hacia la provincia de Morona Santiago

En cuanto a la agricultura del cantén principalmente se encuentra la yuca, el guineo,
platano, cafia de azucar, siendo estos de mayor cultivo y en menor escala la papachina,
sango pelma, sin embargo, estos Ultimos son productos que se estan perdiendo por falta
de cultivo, los mismos que han servido de alimento desde tiempos ancestrales hasta la
actualidad.

En cuanto a su gastronomia se pueden encontrar varios platillos, entre los principales
estan los ayampacos de pescado o de carnes silvestres, la chica de yuca, chicha de

chonta, tilapia frita, caldo de gallina criolla, mukindes entre otros.
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PRODUCTOS PRIMARIOS

PLATANO

El platano es originario del sudeste
asiatico, es la base de la alimentacion de
muchos paises, en el Ecuador forma

parte de la canasta basica familiar ya que

es un producto fundamental de la
economia y produccibn de sus Fuente: propia del autor

habitantes.

Gracias a su clima tropical humedo y el 6ptimo riego hacen que se dé durante todo el afio,
esta fruta es muy rica en minerales como el potasio, magnesio. Ayuda a reducir los
problemas de gastritis y a cicatrizar las Ulceras. Es un alimento de uso exclusivamente

culinario.
Variedades de platano:

e Barraganete (también conocido como “platano macho”, es mas grande y menos
dulce que otras variedades de la familia de las muséaceas y el de mayor
produccion).

e Dominico (es mas pequefio y mas delgado que las otras variedades)

¢ Maquefio (es de piel rosada y de aspecto regordete, es mas de consumo interno)
Productos elaborados en base al platano.

e Snacks: chifles, patacones.
e Bolones de verde

¢ Molo o majado de platano
e Harina de platano

e Colada de platano
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YUCA

La yuca es originaria de América, es un cultivo perenne, sus raices son la principal parte
comestible, externamente su cascara es de color café e internamente varia entre el
blanco y rosado. Es el cuarto producto basico mas importante del pais después del arroz,

el trigo y el maiz.

Dentro de las propiedades medicinales de la yuca
tiene efectos desintoxicantes debido a la gran
cantidad de vitaminas y minerales que posee, se
recomienda para casos de estrefiimiento y de artritis.
Ademas de su valor gastrondmico y nutritivo, este

producto tiene un valor especial para las

comunidades amazoénicas, ya que para ellos beber Fuente: propia del autor
chicha de yuca es un ritual diario, a tal punto que no salen
a cumplir con sus actividades cotidianas sin antes haber tomado un poco de esta bebida

la cual la consumen por tradicién y como energizante.
Con este producto se puede elaborar los siguientes platillos:

e Chicha de yuca
e Tamales de yuca
e Selo utiliza en la elaboracién de sopas

e Ademas, se la consume frita, cocida o en harinas.
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CACAO

El cacao es originario de Mesoamérica, Ecuador es el mayor
productor y exportador de cacao-fino de aroma del mundo. El cacao
proviene de un arbol de flores pequefias y pétalos largos, de fruto
lefiloso y de forma alargada aparece en la copa de los arboles y
debajo de sus ramas. El grano transformado en chocolate tiene un

agradable sabor y aroma.
Existen 2 variedades:

e Cacao fino de aroma (también conocido como criollo o

nacional, producto utilizado para exportacion, para la Fuente: propia del autor
fabricacion del chocolate, es de color amarillo)

e Cacao CCN- 51 (conocido como Coleccion Castro Naranjal, es de color rojo)
Con este producto se elabora:

e Chocolate bebida

e Y enlaindustria para la elaboracion de chocolates
GANADO VACUNO

El ganado vacuno es oriundo de Europa, es un mamifero
rumiante de cuerpo grande y robusto con un peso
aproximado de 800kg y una altura de metro y medio, se
utiliza para la produccion de leche y carne, también, su
excremento es utilizado por los pequefios agricultores

como fertilizante o abono de cultivos de ciclo corto.

Fuente: Alcaldia de El Pangui

Variedades de ganado vacuno:
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¢ Holstein-Friesian y -Brahman, (ganado de mayor tamafio y de mayor crianza en el
Ecuador, mayormente utilizados en la produccién de leche)
e Brown Swiss, (variedad pequefia, utilizada para la produccion de carne)

e Charolais.

Este alimento es la base de los siguientes platillos.

e Bistec deres
e Guatita
e Caldo de pata de res

e También se obtiene la leche y el queso
TILAPIA

La tilapia es un pez de agua dulce de origen africano, es
de rapida reproduccion, de textura escamosa, de color
rojo y negro, se cria o cultiva en tanques piscicolas,
posee contenido en proteinas de alto valor biolégico
aportando grasas saludables para el corazon, la tilapia es
recomendada a mujeres embarazadas ya que ayuda al

desarrollo cognitivo del bebé. Es muy consumida en la Fuente: propia del autor
regibn amazonica por su agradable sabor, considerandose, asi

como un ingrediente que sirve para la gastronomia local.
Existen 2 variedades de tilapia:

e Laroja.

e Lanegra.
Este alimento es la base de los siguientes platillos:

e Ayampaco de tilapia
e Tilapia frita
e Tilapia sudada

e Ceviche de tilapia
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PORCINO/CERDOS

Es un animal muy conocido en la gastronomia local,
nacional y mundial, de cuerpo pesado y redondeado, de
hocico largo flexible, de patas cortas, su piel es gruesa
pero sensible y esta cubierta de cerdas gruesas.

Su carne y grasa son utilizadas para fines culinarios, s

carne aporta al cuerpo proteinas y minerales como el hierro, Fuente: Imagenes de Google
el zinc y el fésforo. Se cria en los hogares para el consumo y

para la venta.
Con este alimento se puede preparar varios platillos:

e Chanfaina

e Fritada y chicharrones con yuca
e Morcillas y salchichas

e Chancho horneado

e Cuero asado
MAIZ

El cultivo del maiz tuvo origen, en América Central,
este alimento es uno de los cereales méas importantes
del mundo, ya que suministra elementos nutritivos a

los seres humanos y también a los animales.

Sus variedades son:
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e Blanco perla, (es de grano grande y suave a mas de ser caracteristico por su

color).

e Criollo, (se caracteriza por ser un maiz duro y es de consumo mixto, es decir para

personas y animales).

e Tusilla, (es poco rendidor, de color amarillo y de textura dura).

Este alimento es la base de los siguientes platillos:

e Choclos cocinados

ser de menor tamafno, tener la

carecer de espolones.

Maiz duro seco
e Sango

e Tortillas de maiz

e Tamales
Maiz tierno
e Humitas

Fuente: Imagenes de Google

GALLINAS

Las gallinas son aves de corral de origen asiatico,
criadas principalmente por su carne y por sus
huevos, es un ave de granja no voladora, de
cuerpo liviano y pequefio cubierto de plumas,
animal de 2 patas cuello alargado y posee un pico

cresta. La gallina se
Fuente: Imagenes de Google distingue del gallo por

cresta mas corta y

Consumir carne de gallina ayuda a mantener un peso corporal saludable ya que contiene

proteina. También funciona como antidepresivo natural mejorando el estado de animo y

eliminando el estrés.

La gallina es la base de los siguientes platillos:

e Caldo de gallina
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e Seco de gallina
GUINEO

El guineo es una fruta también conocida como banano, es perenne, de gran tamafo, es
rica en carbohidratos y fibra, tiene un efecto protector frente al cancer de colon al

estimular el sistema inmunologico.

Esta fruta proviene de una planta que carece de tronco,
es decir posee vaina foliar, sus hojas son de color
verde, su fruto se da en racimo el tamafio del mismo
dependera de la planta es de color verde y amarillo

cuando estd maduro ademas su sabor es dulce.

Fuente: propia del autor

Sus variedades son:

e Guineo seda, (es comun, se caracteriza por ser suave)

e Guineo jibaro
Este producto es la base de los siguientes platillos:

e Sopa de arveja con guineo
e Repe

e Majado de verde

e Chifles

PAPAYA

La papaya es originaria de América, esta fruta proviene
de un arbol que posee un tallo cilindrico, en su
interior es hueco, alcanza una altura a partir de 2m,
el fruto tiene forma mas o menos cilindrica, su
exterior es de color verde, naranja o amarillo a
medida que madura, su interior es jugoso y de color
anaranjado o rojizo, con muchas semillas redondas

y de color negro.

Fuente: propia del autor
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Se consume mayormente como fruta por su sabor dulce, también se la utiliza para

preparar jugos y mermeladas.

Ademas, este producto es muy conocido y utilizado como medicina natural, ya que posee

componentes que ayudan al alivio del estrefiimiento.

FREJOL

El frejol es una especie anual, nativa de Mesoamérica y Sudamérica; es una planta
trepadora, da frutos en forma de vaina color verde y el alimento es de color blanco con
tonalidades rojas. Es uno de los alimentos mas consumidos debido a su gran valor
nutricional, ya que aporta al organismo, carbohidratos, vitaminas, minerales como el
hierro, potasio y magnesio, ayuda a prevenir enfermedades como el cancer de colon. Este

producto se lo consume tierno o seco

~

e Menestras

e Sopas de fréjol

Fuente: Alcaldia de El Pangui

CHONTA

La chonta es nativa de las regiones tropicales y
subtropicales de América. De ella se aprovecha su
fruto, su madera y el cogollo tierno, que se cosecha

para extraer palmito del cual se prepara el ceviche.

Los nativos amazdnicos aprecian mucho este

producto llamado chonta, ya que con este fruto se

prepara la chicha de chonta, hecha con panela y

Fuente: Imagenes de Google

agua hervida.
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Es una palmera que alcanza los 12 metros de altura, su fruto se da cada afio, se cosecha
en los meses de enero- abril. Es muy rica en grasas y proteinas, posee un alto valor
energético

CANA DE AZUCAR

La cafia de azucar es originaria de Nueva Guinea.
Es una graminea que puede llegar a medir hasta 6
metros, tiene nudos y entrenudos, en cuyo tallo se

forma y acumula el alimento esencial para la

producciéon, siendo la base de los siguientes
productos

| Fuente: Imagenes de Google .

elaborados: panela, guarapo, azulcar, ademas se la

utiliza para la elaboracion de aguardiente (debida alcohdlica destilada).
CAFE

Esta planta de café tiene su origen en el
oriente de Africa, mide alrededor de 2
metros, sus hojas son elipticas de color
verde obscuro sus flores son de color
blanco y con un agradable aroma, su
grano es de color verde y cuando ya
esta maduro es de color rojo o purpura

son dulces brillantes y carnosos.

Fuente: Imagenes de Google
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El café es consumido en gran medida por
su sabor y por los efectos que tiene en los
consumidores, ya que estimula el
organismo, y ayuda a mantenerse
despierto, también, mejora el rendimiento

fisico y mental.

Se lo consume como bebida, sobre todo

en las

Fuente: Imagenes de Google

mafanas

PAPACHINA

La papachina se origin6 al sur de Asia central. Es una planta herbacea formada por un

cormo central comestible

El principal alimento de este producto son
los hidratos de carbono, ademas de contar
con un volumen alto en proteina y
aminoacidos que otras raices vy

tubérculos tropicales

Fuente: Imagenes de Google

PRODUCTOS ELABORADOS
TILAPIA FRITA

Este plato es representativo de la provincia
de Zamora Chinchipe, se lo prepara en sus
nueve cantones, principalmente por los

colonos y apreciada por todas las etnias
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existentes alli. Este plato es de gran aceptacion por las personas que visitan esta

provincia en cada uno de sus cantones. Es considerado como plato tipico.

Ingredientes:

e Tilapia
e Limén
e Ajo

e Saly pimienta al gusto

Para acompafiar:

B Fuente: propia del autor
e Yuca o platano

o Fréjol (para menestra)

e Arroz
e Cebolla
e Tomate

Preparacion:

La tilapia se prepara con pescado fresco, se condimenta con sal, pimienta y ajo
machacado al gusto. Se deja macerar por unos minutos. En una sartén caliente se
agrega la tilapia hasta que se dore. Se puede servir acompafiado con una porcién de

arroz, con yuca cocinada, patacones y ensalada de cebolla con tomate.
SUDADO DE TILAPIA
Es considerado como plato tipico del cantén, es de gran consumo y aceptacion.

Ingredientes:

. Tilapia

. Arroz

. Platano o frejol (para acompafiar)
o Cebolla

o Tomate

. Condime

Fuente: propia del autor

ntos
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Preparacion:

Se lava muy bien la tilapia, se coloca entero en la olla, se afiade sal, ajo y pimienta. Se
tapa el recipiente y se deja cocinar a fuego lento. Se sirve caliente y se acomparfa con

una porcién de arroz, majado 0 menestra y con una ensalada.
CALDO DE GALLINA CRIOLLA

La gallina criolla es considerada uno de los platos
tipicos del canton El Pangui, es muy consumido por su
valor nutritivo y energético a mas de ser delicioso, es
recomendado en mujeres después del parto y para

personas con anemia, este caldo se puede conseguir

durante todo el afo.

Ingredientes: Fuente: propia del autor

e Gallina criolla,
e Papas o yuca

e Sal, ajo, culantro y cebolla en hoja y orégano.
Preparacion:

Se pica la gallina en presas, se coloca en una olla con agua hirviendo, se agrega los
condimentos, sal y ajo, luego se agrega la cebolla blanca, el culantro y el orégano picado

finamente. Finalmente se sirve acompafiado de una yuca o papa.
SECO DE GALLINA CRIOLLA

Es un plato tipico muy apetecido por sus
pobladores, cuyo ingrediente principal es la gallina
criolla, su sabor Unico e inigualable acompafa los

almuerzos y meriendas de las familias panguenses.
Ingredientes:

e Gallina criolla.
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¢ Condimentos, sal, ajo, achiote, perejil, cebolla, pimiento, tomate rifidn.

Preparacion:

Fuente: propia del autor
Se pica en presas la gallina, se coloca en una olla con

poca agua, se agrega sal, color y ajo; se deja cocinar por unos 35 a 45 minutos, luego se
coloca el perejil, la cebolla el pimiento y el tomate rifion finamente picados, se debe
colocar al final estos condimentos para conservar el sabor de la gallina. Se acompafia con

yuca, guineo cocinado o majado de platano.

AYAMPACO

El ayampaco es una preparacion tipica de la amazonia ecuatoriana, se prepara de tilapia,
pollo, y también de carne de animales silvestres. Este plato ha formado parte de la
gastronomia shuar desde tiempos remotos y era parte de su forma de vida natural. El
ayampaco también conocido como maito, antes se lo preparaba sin sal ni especies, con la

llegada de los colonos se incorporaron los condimentos a esta preparacion.

El ayampaco ha sido y sigue siendo uno de los alimentos mas apetecidos por propios,
colonos y turistas; por su forma ancestral de prepararlo y por su delicioso sabor.

Ingredientes:

o Pescado, pollo o carne de animales silvestres
o Palmito

¢ Hojas de bijao

e Yuca o platano verde

e Saly aji.

Preparacion:

Se prepara en hoja de bijao, alli se coloca el pescado, pollo o carne acompafado de yuca
o platano, luego se cierran las hojas cuidadosamente y se coloca a la brasa para su
coccion durante 20 min aproximadamente. Por

tradicion se sirve en la misma hoja.

CHICHA DE YUCA
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Es una bebida propia y tradicional de la etnia shuar, se la puede encontrar en las

comunidades shuar, también se brinda en las festividades como simbolo de reciprocidad.

Ingredientes:

e Yuca Fuente: Imagenes de Google

e Camote dulce o azlcar
Preparacion:

Se cocina la yuca hasta que esté blanda, se la aplasta hasta que se encuentre
desmenuzada completamente. En otro recipiente se ralla el camote con agua, luego se

los mezcla con la misma agua que se cocind y se lo deja fermentar por 24 horas.

CHICHA DE CHONTA

Esta bebida es consumida desde hace mucho tiempo
atras por la etnia shuar, es de color amarillo y de
gran poder nutritivo, una vez por afio se realiza la
fiesta de la chonta que es la oportunidad para
agradecer a la madre tierra por la recoleccion de
los frutos que son vitales para su alimentacion,

bebida que es considerada una preparacion

Fuente: Tmagenes de Google ceremonial ya que solo se la consume en esta
época en la que se encuentra el producto en

abundancia.
Ingredientes:

e Chonta madura

e Agua

Preparacion:

154



Se lava bien la chonta, luego se deja cocinar por unos 30 minutos o hasta que esté lista,
se deja enfriar, para luego proceder a quitar la semilla y moler, a la consistencia obtenida

se le agrega unas tazas de guarapo para dejar fermentar.

CHONTAS COCINADAS

Se las cocina con sal, y se las puede acompafar con queso,

sabor es exquisito.

Fuente: Imagenes de Google

FRITADA

Este plato es muy tipico de la region sierra, pero también se lo encuentra en el resto del
pais, varia la guarnicibn de acuerdo a la region. En el cantén El Pangui lo tipico es
acompanfar con mote, maduro frito y yuca, es un plato que consumen todas las culturas,
en reuniones familiares, visita de un pariente y también es

preparado en restaurantes.
Ingredientes:

e Costilla o carne de chancho

e Sal
e Pimienta
o Ajo

e Para acompafiar, mote, yuca y platano

Preparacion:

Fuente: propia del autor

Se pica la carne en trozos, luego en una paila se cocina
con agua, y se afiade los condimentos, ajo y sal; se deja hasta que se consuma por
completo, la misma carne va dando grasita y se va dorando. Se sirve con mote, yuca y

platano frito, este ultimo se lo frie en la misma carne ya cuando esta casi lista.

CUY ASADO
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Este plato es elaborado con el producto que posee
cada uno de los hogares en las comunidades,
ademas es un plato que es mayormente consumido
por la etnia saraguro y mestizo. Este plato contiene
gran cantidad de proteina que favorecen las
defensas del cuerpo humano. El cuy asado antes
acompafado con papachina, debido a la falta de

cultivo del producto, en la actualidad se lo acomparia

Fuente: Imdgenes de Google

con yuca o papas cocinadas.

Ingredientes:

e Cuy

e Sal

o Ajo

e Comino

e Papaoyuca

Preparacion:

Se adoba o condimenta el cuy con ajo, sal, comino; se lo deja reposar en un tazén por un
dia. Se prepara el carb6n, ya que este bien caliente se ensarta el cuy en un palo hasta
que comience a dorarse, se le va untando con manteca de color. Se sirve acompafiado de

papas cocinadas, yuca o mote con curtido de cebolla y tomate.
BISTEC DE RES

Este es un plato tradicional muy consumido por sus habitantes, ya que el ingrediente base

se produce en el lugar, lo preparan las familias en sus hogares y también en restaurantes.

Ingredientes:

e Carne deres
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e Sal
e Pimienta
e Comino
Fuente: propia del autor e Para condimentar,

tomate, cebolla, pimiento
Preparacion:

Se corta en trozos, se coloca la carne de res en una olla, salpimentar, dejar que se sofria
la carne, afadir el resto de ingredientes tapar y esperar que se cocine en su propia salsa.

Este plato se sirve acompafiado de majado y yuca.

ESTOFADO DE POLLO

Esta preparacion es tradicional en el cantdn, ya que se la realiza de manera permanente,
por ser un plato de consumo diario en hogares, puestos, mercados y restaurantes, se da
con la introduccion del pollo blanco conocido como pollo cubano, el cual es de rapida

produccion.
Ingredientes:

e Carne de pollo

o Sal

¢ Pimienta
e Tomate
e Cebolla

Fuente: propia del autor

Preparacion:

Se pica la carne en presas, luego se coloca en una olla con agua, se coloca todos los
ingredientes se deja cocinar a fuego medio hasta que esté listo, se sirve acompafado de

una porcién de arroz, menestra, ensalada de lechuga y yuca.

REPE DE GUINEO
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Este plato es tipico de la vecina provincia de Loja, en el canton El Pangui es un plato
tradicional que se lo prepara con mucha frecuencia, para su preparacion se emplea el

guineo que es un producto propio del lugar.

Ingredientes:

e Guineo
o Arveja

e Quesillo
e Culantro

Preparacion: Fuente: Imagenes de Google

Se pica el guineo en pequefios trozos, se
coloca en una olla con agua, se afade la arveja, se deja cocinar por unos minutos luego

se bate y se afiade el quesillo y el culantro finamente picado.

CALDO DE RES

Es un plato tradicional, consumido con mayor frecuencia por las familias de colonos y
también en restaurantes relacionandose asi con la produccion del lugar ya que el cantén
se caracteriza por ser un productor de ganaderia, donde sus habitantes se dedican a la

cria'y engorde del ganado.
Ingredientes:

e Carne deres
¢ Yuca

e Condimentos

Fuente: Imagenes de Google

Preparacion:

Se pica la carne con hueso de res, se coloca en la olla con agua, se deja hervir, se quita
la espuma, se agrega la yuca, y cuando ya esta casi listo se agrega perejil y cebolla de

hoja finamente picados

MAJADO DE PLATANO

158



Es un plato tradicional que se consume en toda la provincia.
Ingredientes:

e Platano verde
e Saly alifios al gusto
e Cebolla

¢ Manteca

L Fuente: propia del autor
Preparacion:

Se cocina el platano, cuando ya esta suave se lo maja con un mazo de madera. En una
sartén se refrie la cebolla y los alifios, mezclar todos los ingredientes y servir caliente

acompafado de una taza de café.
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CONCLUSIONES GENERALES

Las conclusiones generales que surgieron del analisis y la recopilacion de la informacion,

se detallan a continuacion:

Como resultado de la aplicacién de la encuesta a personas mayores de 65 afios se
determind la existencia de un total de 74 entre productos agricolas, animales de crianza,
caza, pesca y recoleccion. Y un total de 153 entre platos tipicos, tradicionales y

ancestrales que forman parte del patrimonio alimentario del cantén El Pangui.

Mediante resultados de las encuestas realizadas en el canton El Pangui se puede concluir
que la gastronomia del canton es elaborada principalmente en base a los productos alli
cultivados como la yuca, el platano, el guineo, también en base a carnes de animales

domésticos, v silvestres.

También se pudo determinar que mucha de la gastronomia ancestral y sus formas de
preparar se han perdido y en algunos casos se esta perdiendo por factores como pérdida
de cultura y falta de interés por las nuevas generaciones en conservar sus tradiciones
gastronémicas, también por la llegada de colonos al lugar que consigo han llevado nuevos
platos y nuevas formas de preparar los alimentos.

Los resultados de la investigacion permitieron elaborar un catalogo de los productos mas
representativos compuesto por dos secciones, la primera incluye los productos primarios:
platano, yuca, cacao, maiz, guineo, papaya, fréjol, chonta, cafla de azlcar, café,
papachina, gallina, ganado vacuno, tilapia y cerdo, y; la segunda comprende los
productos elaborados: tilapia frita, sudado de tilapia, caldo de gallina criolla, seco de
gallina criolla, fritada, cuy asado, bistec de res, estofado de pollo, caldo de res, ayampaco,
chicha de yuca, chicha de chonta, chontas cocinadas, repe de guineo y molido de platano.
Con la propuesta planteada se pretende fomentar y rescatar el patrimonio alimentario del
cantén, el disefio de la propuesta del catadlogo de productos primarios y elaborados,
contribuye al rescate y aprovechamiento de los recursos gastronémicos alimenticios
culturales, y asi incrementar las fuentes de trabajo y elevar el bienestar econémico de la

poblacion.
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RECOMENDACIONES

Las recomendaciones van dirigidas principalmente a los organismos seccionales y
locales, asi como a instituciones publicas y privadas, a incentivar y apoyar a cada una de
las nacionalidades que se encuentran en el cantén, a mantener y practicar sus propios
habitos alimenticos y conservar las costumbres gastronémicas para asi preservar nuestra

identidad cultural, territorial y social.

Recopilar mayor informacion sobre productos propios del canton, formas de cultivo y
formas de preparacion en distintos platos tipicos, tradicionales y ancestrales, para asi

realizar mejores propuestas sobre como preservar el patrimonio gastronémico local.

Incentivar el cultivo de productos propios a través de programas impulsados por
organismos e instituciones publicas y privadas para evitar que estos se pierdan en el

transcurso de los anos.

Incentivar a la poblacién al cultivo de productos propios del medio, sobre todo de aquellos
productos que se encuentran en peligro de extincion como lo es la papachina, la malanga
y pelma, entre otros; y por otro lado a valorar los productos que alli se cultivan, mediante

su consumo, lo cual ademas ayudara y fomentara la producciéon y economia del cantén.

Promover y difundir la importancia de conservar nuestros productos y formas de
preparacion para contribuir a preservar nuestro patrimonio alimentario y dotar de practicas

sanas a las generaciones jévenes y evitar la propagacion de las llamadas fast food.

Se recomienda promocionar constantemente los productos base del sustento alimenticio
del cantén, y también la gastronomia que con ellos se prepara para asi salvaguardar el
patrimonio cultural gastronémico del cantén, en especial la cultura gastronémica
ancestral, esto a través de ferias, festivales de comida, etc., para que asi la poblacién del

sector conozca y valore mas sus raices culinarias.

Incentivar a la poblacién joven a conocer acerca de su cultura, fomentar su conservacion

y provocar el sentimiento de preservacion del patrimonio alimentario.
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Anexo 1

a) Formato de la encuesta (en blanco)

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

Encuesta N°..........

Encuesta para determinar

los principales

productos gastrondmicos tipicos,

tradicionales y ancestrales que son cultivados en el cantén el Pangui de la Provincia

de Zamora Chinchipe, como aporte histérico de la Provincia de Zamora Chinchipe.

Nombre Entrevistado:

1. Mencione los principales productos que se cultivan en esta zona.

a. Nombre Comun b. Sele conoce con c. Forma de obtencidn
del Producto algun otro Cultivo/crianza
1o e, nombre(s) /recoleccidn
2. e 1 TR /caza/pesca
3. —— 2. s 1o
4. e R 2. e
o TN 4, s 3
6. e 5 4, s
7o e, 6. e, o TR
8. /2 6. e
< S T s
8.

3. ¢De los productos antes mencionados qué uso se le da a cada uno?

Uso gastrondmico -Nombre
plato/bebida/postre

b. Que otro uso se le da a cada
producto/tiene algln uso
medicinal.
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o 3.
S L. e
6. 5.
T e 6.
B 7.

8.

4. ¢De los productos mencionados anteriormente cuales no son propios de esta Zona?

2. s
7. ¢éCudles son los platos Tipicos, Tradicionales y Ancestrales que se preparan en la zona?
a. Tipico b. Tradicional c. Ancestral

8. ¢Qué platos ya no se preparan en el sector y porque dejaron de hacerlo?

9. Cuales son los ingredientes base de las preparaciones

a. Ingrediente Base PT ‘ b. Ingrediente Base PTI ’ c. Ingrediente base PA
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PNV RAEWNE

Fuente y elaboracién: propia.

MANUAL DEL ENCUESTADOR

b) Manual para aplicacion de encuestas

Esta encuesta esta dirigida a personas mayores de 65 afios de edad, del cantén el Pangui

de la Provincia de Zamora Chinchipe, la misma que contiene interrogantes que nos van a

ayudar a cumplir con el objetivo planteado para este estudio de Potenciacion y

valorizacién de la gastronomia del cantén El Pangui.

Este manual sera de utilidad para el encuestador quien es el responsable de realizar las

entrevistas a los encuestados, para que al momento de realizar las entrevistas sepan

como desenvolverse.

Para aplicar la presente encuesta debera tener en consideracion lo siguiente:

1. FUNCIONES DEL ENCUESTADOR

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

e El encuestador debe presentarse debidamente, dando su nombre y apellido,
diciendo a quien representa y cual es el fin es la encuesta.

e Debe pedir el consentimiento del encuestado antes de comenzar con la encuesta.

o Debe leery explicar las encuestas de manera que el encuestado las entienda.

e 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).

2. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

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

Manual del encuestador
Encuetas (el numero de encuestas dependera de la muestra a utilizar)
L4piz, y/o portaminas, borrador, bolsas plasticas, carpeta o sobre manila para

colocar las encuestas ya utilizadas.

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 informacion.

Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacién, 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

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.

No mostrar sorpresa o0 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.

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.

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

obtener informacién que corresponda a la realidad.
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En el encabezado de la encuesta se menciona el objetivo de estudio y el alcance del

estudio. Encuesta para determinar los principales productos gastronémicos tipicos,

tradicionales y ancestrales que son cultivados en el canton el Pangui de la Provincia

de Zamora Chinchipe, como aporte histérico de la Provincia de Zamora Chinchipe.

Formato de la Encuesta.

Aspectos generales.

1. Mencione los principales productos que se cultivan en esta zona.

a. Nombre Comun del Producto: debe preguntar al encuestado el hombre de los

principales productos que se cultivan, crian, cazan y pescan. En el cantén donde

se encuentra realizando la investigacion.

b. Se le conoce con algiun otro nombre(s): debe preguntar al encuestado si el
producto mencionado se le conoce con un algun otro nombre dentro del canton.
c. Forma de obtencién Cultivo/crianzal/recoleccidén/caza/pesca: debe preguntar al

encuestado la forma de obtencion del cultivo ya sea por cultivo, crianza,

recoleccibén, caza o pesca.

1. Mencione los principales productos que se cultivan en esta zona.

a. Nombre Comun
del Producto

9. Sele conoce
con algun otro
nombre(s)

9.

Forma de obtencidn
Cultivo/crianza
/recoleccién
/caza/pesca
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2. ¢Qué productos ya no se cultivan en la zona?

Se debe preguntar al encuestado el nombre de los productos que ya no se cultivan en el

cantén y por qué se dej6é que hacerlo.

2. ¢Qué productos ya no se cultivan en la zona?

3. ¢Delos productos antes mencionados qué uso se le daa cada uno?

a. Uso gastrondbmico -Nombre plato/bebida/postre: Se debe preguntar al
encuestado acerca del uso gastrondmico que se le da en el cantén a cada
producto.

b. Que otro uso se le da a cada producto/tiene algliin uso medicinal: Se debe
preguntar al encuestado si el producto mencionado tiene algin uso medicinal.

3 ¢De los productos antes mencionados qué uso se le da a cada uno?
a. Uso gastrondmico -Nombre 9. Que otro uso se le da a cada
plato/bebida/postre producto/tiene algin uso
L ———————— medicinal.
2 e Lo,
B e 2. e
A, e e  J
D et n 4. e
B, e ettt D
/2SO O B. e
B et et /S
8. e

4. ¢De los productos mencionados anteriormente cuales no son propios de

esta zona?

Debe preguntar al encuestado si alguno de los productos mencionados anteriormente no

es propio del cantén.
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4 ¢De los productos mencionados anteriormente cuales no son propios de esta Zona?

5. ¢En qué fechas o zonas se cultivan estos productos?

Debe preguntar al encuestado las fechas y zonas en que se cultivan los productos

mencionados.

5 ¢En qué fechas o zonas se cultivan estos productos?

6. ¢Existe algun producto de la zona que sea caracteristico de fiestas religiosas
o civicas?
Se debe preguntar al encuestado si existe en la zona algun producto que sea

caracteristico de fiestas religiosas o civicas

6 ¢Existe algun producto de la zona que sea caracteristico de fiestas religiosas o
civicas?

7. ¢Cudles son los platos Tipicos, Tradicionales y Ancestrales que se preparan
en lazona?
Preguntar al encuestado el nombre de los platos tipicos, tradicionales y
ancestrales del canton.

7 ¢éCudles son los platos Tipicos, Tradicionales y Ancestrales que se preparan en la zona?
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b. Tradicional

c. Ancestral

8. ¢Qué platos ya no se preparan en el sector y porque dejaron de hacerlo?

Preguntar al encuestado acerca de los platos que ya no se preparan en el canton y por

gué dejaron de hacerlo.

8 ¢Qué platos ya no se preparan en el sector y porque dejaron de hacerlo?

9. ¢Cudles son los ingredientes base de las preparaciones?

Preguntar al encuestado acerca del ingrediente base de las preparaciones en platos
tipicos, tradicionales y ancestrales.

9 Cudles son los ingredientes base de las preparaciones

d. Ingrediente Base PT e. Ingrediente Base PTI f. Ingrediente base PA
9. 9. e 9. e

10. e 10. e 10. s

1 1 1 1 R

12, e 12, e, 12, s

13, s 13, e 13, s

14, s 14, e, 14, s

150 s 15, s 15, s

16, e 16. e, 16. s
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