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

“ESTUDIO ANTROPOLOGICO DE LAS TECNICAS CULINARIAS
ANCESTRALES EN LA COMUNIDAD TSA'CHILA NARANJOS, 2014”

TESIS DE GRADO

Previo a la obtencion del titulo de:

Licenciada en Gestion Gastrondmica

NOEMI ELIZABETH YANEZ CASTRO

RIOBAMBA-ECUADOR
2014



CERTIFICACION

La presente investigacion fue revisada y se autoriza su presentacion.

Lic. Carlos Cevallos H.

DIRECTOR DE TESIS



CERTIFICACION

Los miembros de tesis certifican que el trabajo de investigacion, titulado “ESTUDIO
ANTROPOLOGICO DE LAS TECNICAS CULINARIAS ANCESTRALES EN LA
COMUNIDAD TSA'CHILA NARANJOS, 2014”, de responsabilidad de la Seforita

Noemi Elizabeth Yanez Castro, ha sido revisada y se autoriza su publicacion.

Lic. Carlos Cevallos H.

DIRECTOR DE TESIS e

Lic. Pedro Badillo A.

MIEMBRO DE TESIS

FECHA: 23 de enero de 2015



AGRADECIMIENTO

A la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, Facultad de Salud Publica,
Escuela de Gastronomia, por brindarme la oportunidad de alcanzar un escalén més

en mi formacion académica.

Al Lic. Carlos Cevallos Director de Tesis, al Lic. Pedro Badillo miembro de tesis, mi
mas sincero agradecimiento porque con paciencia y dedicacion supieron contribuir
con sus valiosos conocimientos para que sea posible la realizacion de esta

investigacion.

A la Nacionalidad Tsa’chila de la comuna “Naranjos” radicada en las afueras del
cantdbn Santo Domingo de los Colorados quienes compartieron sus vivencias

conmigo y permitieron el desarrollo de esta investigacion.

A todos se dirige mi agradecimiento eterno, solo ustedes son testigos del trabajo

realizado.

Noemi Elizabeth



DEDICATORIA
El presente trabajo investigativo va dedicado en primer lugar a Dios, quien es el eje
fundamental en mi existencia, ya que sin su amor y compafia no podria haber

logrado nada en mi vida.

A mi querido abuelo, Don Segundo Castro por todo la confianza depositada, por

sus sabios consejos que me alentaron en el triunfo y me levantaron en la derrota.

A toda mi familia, en especial a Anita Castro, mi querida madre quien con su

esfuerzo y apoyo supo sacar adelante todos mis suefios y convicciones.

A mi amado esposo Diego Salazar, por todo el carifio y la paciencia entregada
como el mejor apoyo durante el largo tiempo que necesite para culminar esta
disertacion. A la hermosa criatura que llevo en mi vientre, por el simple hecho de

estar ahi y darle el mayor sentido a mi existencia.

A mis hermanos Mayra, Martin, Mauricio, Marco, Tania, Micaela y Anthony y mi
princesita Michelle que son parte esencial en vida y este logro va dedicado a ellos

como ejemplo de superacion.

A las amigas y los amigos que me acompafaron durante mis afos de estudio y me
ensefiaron que en la universidad no solo se instruye, también se comparten

experiencias de vida.



RESUMEN

El objetivo de esta investigacion se fundamento en el estudio antropoldgico de las
técnicas culinarias ancestrales de la comunidad Tsa chila “Naranjos”, fue un estudio
descriptivo, con una poblacién de 45 nativos. Se midieron las variables Técnicas

gastrondmicas ancestrales, analisis de las técnicas utilizadas y guia gastronémica.

La alimentacion Tsachila se basa la pesca, caza y produccion agricola en los
cuales se destacan productos como: platano, carne de guanta, guatuso, armadillo,
perdices, venados, pavos de monte, guafia, tilapia, bocachico, mayones, chonta,
yuca, cafia de azUcar; utilizados en preparaciones como Iu"kupi, anoi-la, uru, mala,

piyu — bild y malum.

De los resultados encontrados se determind que su principal técnica culinaria
ancestral es el ahumado puesto que todas las carnes son sometidas a este tipo de
método como medio de conservacion asi como también la coccién por medio
hervido, que la utilizan en la elaboracién de los lu’kupi; ciertas veces utilizan la

técnica del asado en preparaciones como lo es el ayampaco y los mayones.

Mantener vivas las tradiciones ecuatorianas no solo es cuestion del gobierno, sino
también del compromiso de la comunidad, ya que si hay mas personas que se
interesen por este tipo de culturas, su permanencia se mantendra por mucho

tiempo.



SUMMARY
The objective of this research was based on the anthropological study of the
ancestral culinary techniques in the Tsa'chila “Naranjos” community, it is a
descriptive study, whit a population of 45 native people. The measured variables
were: ancestral gastronomic techniques, used techniques analysis, and culinary

quide.

The Tsa'chila diet is based of fishing, hunting an agricultural production wich
includes products such as green plantain, guanta meat, guatuso, armadillo,
partridge, deer, wild turkey, guafia, tilapia, bocachico, mayones, chonta, yucca, and
sugar cane used prepare traditional dishes as lu’kupi, anoila, uru, mala, piyu-bilu

and malum.

From the results, it was determined that the main ancestral culinary technique is
smoked meath since all meat is prepared with this process as a way of preservation,
another technique is boiled cooking wich is used to prepare some dishes as lu"kupi;

the roasted technique as for the ayampaco and mayones is aslo used.

Keeping Ecuatorian traditions alive is not only the government responsibility but also
a community commitment, because if there in more people interested on this type of

cultures, their customs and tradition will remain for a long time.
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l. INTRODUCCION

La cultura gastrondmica se consolida con la identidad de los pueblos, su cultura
y sus costumbres, en nuestro pais las tradiciones se conciben en los hogares
transmitiéndose de generacion en generacion. Lastimosamente nuestra vida
cotidiana que a la vez es globalizada va cambiando constantemente, cada vez
es mas dificil encontrar personas que le den verdadero valor a nuestra
gastronomia tipica, acorde los afios transcurren nuestra identidad propia se va
opacando a tal grado de estar a punto de desaparecer, nuestros sabores
tradicionales estan casi extintos y las técnicas culinarias de nuestros

antepasados han quedado en el olvido.

Esta investigacion tomd como referente a la nacionalidad Tsa’chila, cuya
variedad cultural es extensa, entre sus principales actividades esta el
shamanismo practica ancestral a la que se dedican los hombres de esta etnia,
ademas cuentan con la explotacién de sus recursos paisajisticos naturales en
donde se destacan sus sitios sagrados constituidos por enormes rocas ubicadas
en el corazén de la selva Tsa'chila, las tradiciones gastrondmica practicadas
por las mujeres de esta comunidad ha llamado mucho la atencién a turistas

nacionales y extranjeros, marcado un historial a nivel internacional.

Fue de gran transcendencia el identificar las técnicas culinarias ancestrales de
esta nacionalidad y conocer los alimentos que se utilizan en la preparacion de

sus comidas y bebidas tipicas, cabe recalcar que los productos que les sirven



como sustento diario los obtienen de la caza y la pesca artesanal ademas de la

recoleccion de frutos que la naturaleza de la zona les puede bridar.

A diferencia de la cultura mestiza, los Tsa'chilas se alimentaba dos veces al
dia, con la variacion de que en todas sus comidas ya sea desayuno o merienda
ellos se sirven un caldo de carne o pescado ahumado acompafada de una
anoila o bala de platano cocido, una pieza de carne ahumada y una chicha.
Como dato importante esta que ellos no usaban sal puesto que en la zona era

inexistente.

Entre sus platos principales se destaca el Ayampaco, el malium ninpuga; en sus
bebidas se encuentran las chichas ya sean elaboradas de yuca, maiz, maduro
o chonta; asi como también el Mala que es la bebida tradicional de Kasama,
hecha a base de zumo de cafia de azlucar fermentada. La costumbres y
tradiciones Tsa'chilas han ido transmitiendo de generacibn en generacion,
manteniendo viva asi su identidad propia y la sabiduria que -sus ancestros les

transfirieron.

Esta investigacion ha permitido diferenciar de las técnicas gastrondémicas
ancestrales del pueblo Tsa chila , con lo cual podremos inventariar, rescatar y
difundir esta identidad cultural pues pocos saben las cualidades que mantienen
dichos procesos culinarios que son utilizados en la preparacion de los platillos

exquisitos que se sirven en sus mesas , pues no solo se tratan de ingredientes



procesados, son modos de vida, tradiciones milenarias que han desarrollado y
potenciado a mujeres y hombres luchadores y aguerridos, que enfocados de
manera correcta podrian servir de margenes para crear y posesionar nuevas

tendencias.



OBJETIVOS
GENERAL
Estudiar la antropologia de las técnicas culinarias ancestrales en la

comunidad Tsa chila Naranjos.

. ESPECIFICOS
Identificar las técnicas ancestrales utilizadas por la poblacién femenina de
la comunidad Tsa’'chila Naranjos, a través de la aplicacion de encuestas y
entrevistas.
Analizar las técnicas ancestrales identificadas y su aporte en las
preparaciones a la gastronomia propia de la region.
Elaborar una guia gastronémica con las técnicas ancestrales para la difusion

de la cultura Tsa’chila.



. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1. ESTUDIO ANTROPOLOGICO CULINARIO

Para definir las caracteristicas que este tipo de estudio se necesita conocer lo
que la antropologia y la gastronomia constituyen como tal presentando asi las

siguientes definiciones:

1.1. LA ANTROPOLOGIA

La antropologia es la ciencia que se encarga del andlisis bioldgico, social y
humanistico de los seres humanos. Se divide generalmente en dos campos muy
amplios: la antropologia fisica, estudia la parte evolutiva biolégica y la adaptacion
fisiologica que tienen los seres humanos donde la alimentacion cumple un rol
extremadamente trascendente y la antropologia social o cultural, que se encarga

de los habitos y costumbres de vida de las personas dentro sociedad.

Es decir que la antropologia una ciencia que se encarga del estudio de la
interaccion de los seres humanos con el medio en donde se desenvuelven, con
sus habitad natural y la forma de relacionarse con el resto de la gente. Esta
ciencia analiza al hombre completamente como tal, incluyendo la cultura como

factor diferencial del resto de seres humanos.



1.2.  CULTURA GASTRONOMICA

La gastronomia, como cualquier otra ciencia y disciplina, posee una definicion
nominal o etimoldgica. Segun el Diccionario etimologico de la lengua castellana,
escrito por Pedro Felipe Monlau, en la palabra gastronomia se define como:
Gastronomia: Del g. gaster, estbmago, bajo vientre, ventriculo, vientre, etc. y de
nomos, ley, regla, base. Arte, coleccion de reglas, para comer bien; aficion a los

buenos bocados.

En un principio los griegos que crearon la palabra decidieron terminarla con
"logia" que se refiere a tratado, conocimiento, saberes. Asi fue como el término
“gastrologia” se utilizd para denominar a los libros de cocina, hasta que en el
siglo IV antes de Cristo, Arquestrato sintetizé sus experiencias y comentarios en
el poema “Gastronomia, Gastrologia o Edypatheia” (tratado de los placeres), que

a la vez era la guia del perfecto cocinero y un compendio gastronémico.

Aunque esta definicion como muchos en otros casos resulta ambigua, se puede
deducir que la gastronomia es un arte que estudia la conexion que surge entre

una cultura y su alimento.

La Gastronomia es una ciencia muy compleja, y para descifrarla debemos tomar
en cuenta cada uno de los detalles que en ella se conjugan, asi como también
su relacion con el resto de ciencias ya sea la biologia, la fisiologia, las ciencias

naturales y sociales o tal vez aquellas que se manifiestan como bellas artes, en



donde la alimentacion es un eje central que se fusiona con la danza la pintura,

el teatro, la musica, la literatura o la escultura.

Después de haber analizado las definiciones por separado de lo que es la
antropologia y la gastronomia podemos deducir que un estudio antropoldgico
culinario nos permite definir los procesos etnogastronomicos que se dan en una
cultura determinada asi como también identificar los ritos, costumbres y

tradiciones que giran alrededor de la comida dentro de un pueblo especifico.

1.3. GASTRONOMIA ANCESTRAL

La gastronomia ancestral hace referencia tanto a la alimentacion como a los
procesos particulares de una region o comunidad del mundo, ya que cada uno
de ellos mantiene su propia etnia. La etnia a mas de ser la raza a la que se
pertenece conlleva a todo el trasfondo cultural que hace que una raza se

diferencie del resto.

La nocién de comida ancestral nace como antepuesto de la comida tradicional
gue tiene sus raices en Europa y Estados Unidos. Toman en cuenta y
robusteciendo diferentes sabores, texturas, formas de coccién y de presentacion

provenientes de lugares muy lejanos y diversos.

En nuestro pais los estudios en cuanto a cocina ancestral se desarrollan en

base a las investigaciones de enseres y utensilios prehispanicos, proponiendo



de esta manera el dar a conocer los procesos culinarios ancestrales y su

prevalencia en las cocinas actuales.

Se sabe que los incas llevaron de un lugar a otro los grupos humanos, que
aportaron sabidurias, técnicas y costumbres a las zonas a las que visitaron,
intercambiando conocimientos y tradiciones. Sobre la base de una misma
cultura, difundida por incas y espafioles, cada regién desarrollo tradiciones
nuevas. El resultado es lo que tenemos hoy: pueblos con utensilios y técnicas
culinarias similares que se emplean para la elaboraciéon de preparaciones

diferentes. (Pazos Barrera, J. 2010)

2. TECNICAS CULINARIAS

2.1. INTRODUCCION.

Cuando la humanidad conocié que aquellos alimentos que consumian para
calmar su apetito aparte de lograr su persistencia, podian complacer su paladar,
reconoci6 la manifestacion de “La Gastronomia”. Comprendié que al conjugar
distintos alimentos podia encontrar nuevos sabores que le hacia mucho mas
agradable la obligaciéon que tenia de efectuar varias comidas al dia para lograr

Su subsistencia.

La vista. Conjuntamente con el olfato es el primer sentido que se pone en
situacion de alerta dentro de la gastronomia. Quién no ha pasado por un

escaparate o mostrador de una tienda y al contemplar un producto determinado



no ha sentido una picazén en el estbmago, o un aumento de saliva en su boca
al observar un producto expuesto en ella. Mas aun si la vision es en un tiempo

cercano a la hora de comer o en un momento de apetito.

El olfato. El olor que describe el producto que esta en el fuego nos deja un aroma
que entra por nuestra nariz. No sabemos su sabor, tampoco conocemos su
apariencia, pero si el olor que nos hace aumentar nuestro apetito y el deseo de

catar aquella comida.

El gusto. Hemos podido observar el producto crudo o cocinado y su vision nos
ha producido unas sensaciones inmejorables, y un deseo de poder tenerlo en
nuestro plato. Nos lo han presentado y el aroma que desprende ha hecho
aumentar esas sensaciones que al principio teniamos de él, ahora solo nos
gueda empezar a consumirlo y comprobar que las expectativas que teniamos en

un principio se corresponden a nuestros deseos. (Pazos Barrera, J. 2010)

No obstante, debemos recordar que el gusto, aunque constituye el mas débil de
los sentidos, va unido al olfato, que completa su funcién en nuestro organismo.
Una demostracion de ello, la tenemos si estamos resfriados y tenemos la nariz
tapada cuando comemos que en muchos casos encontramos la comida
insustancial y esto es simplemente, porque el aroma de los alimentos que

consumimos no asciende hacia la mucosa olfativa.



2.2. TECNICAS BASICAS DE COCINA

Las técnicas basicas de cocina varian segun el experto y el pais. Asi tenemos
que para el antropdlogo norteamericano Marvin Harris, en su libro “Bueno para
comer: enigmas de alimentacion y cultura” (1985), hay tres técnicas basicas para

cocinar un alimento:

e Asado: es la aplicacion directa de calor al alimento. Fue la primera técnica
gue empleo el hombre.

» Coccidn: es la inmersion en un liquido caliente, cuando el liquido es agua, se
habla de hervido, y cuando es aceite se habla de fritura

» Putrefacciéon: es otra forma de tornar mas digestible la carne, en muchas
recetas con piezas de caza, se comienza por dejar la pieza varios dias para su
putrefaccion. Esta técnica puede resultar sorprendente, pero ain hoy se emplea

en algunas culturas, como por ejemplo en Francia.

Para los japoneses, las técnicas de cocina basicas son cuatro:

» Coccidn lenta: esta técnica esta muy ligada a su cultura, y a la paciencia que
llega a todos los ambitos, incluida la cocina.

 Asado a la parrilla: aunque es una técnica muy asociada a pueblos americanos
y mediterraneos, es también usado en Japon.

» Coccion al vapor: es originaria de la cocina oriental, y uno de los grandes

legados que trajeron a occidente. Su valor nutricional la convierte en la forma
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idénea de preparar las verduras y hortalizas, pero es muy poco usada, no
obstante ser la mas recomendada por los médicos.

* Fritura- este fu el legado que espafioles y portugueses llevaron a Japon. Lo
introdujeron los jesuitas que llegaron a esas tierras para evangelizar. Alli se
adapto6 a la cocina local y crearon su propia variante, la tempura, que se aplica
principalmente a mariscos y vegetales, donde se fritan rapidamente, cortados en
trozos del tamafio de un bocado.

Hervir: Consiste en cocinar un alimento en liquido hirviendo, excepto en grasas.
Lo mas habitual es emplear agua, pero puede también ser: leche, caldo, vino,
etc. Una parte del sabor y los nutrientes de los alimentos, pasan al agua durante
la coccion. Es la Unica técnica que puede emplearse para alimentos

particularmente duros, como carnes duras, legumbres secas, etc.

3. COMUNIDAD TSA 'CHILA

El Ecuador, un pais privilegiado por todas sus bondades naturales, mantiene
gran diversidad en todo aquello que le rodea, tomando especial preferencia a su
amplia gama de culturas expresadas en 14 nacionalidades y 18 pueblos
indigenas (CODEMPE), tanto afroecuatorianos como montubios que con sus

multiples tradiciones realzan la majestuosidad de nuestro pais.

La nacionalidad Tsa’'chila sin lugar a duda es una de las culturas mejor
conservadas en el pais, a pesar de estar expuestos al contacto con la cultura

mestiza ellos has sabido mantener su idioma, ideologia, vestimenta, costumbres
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y tradiciones que las han transmitido de generacion en generacion,
manteniéndose gracias a su extendido y muy poco explorado habitat natural que

les permitié sobrevivir con relativo aislamiento.

Los Tsa’chilas, denominados tradicionalmente como “Colorados” debido a su
costumbre de pintarse todo el cuerpo y el cabello de color rojo con achiote (bixa
orellana), esta asentado en la provincia de Santo Domingo de los Tséchilas,
canton Santo Domingo, en las parroquias de Puerto Limén, San Miguel y

Chiguilpe.

Hasta mediados del siglo XX, la economia de este pueblo indigena se basé en
la agricultura itinerante, la pesca, la caza, y la recolecta de los frutos que la
madre naturaleza le podia ofrecer. Su organizacion social se concentraba
alrededor de su numerosa familia en un habitat disperso: dirigidos por un pone
o chaman, que representaba la figura de autoridad y de prestigio junto con el

miya (jefe).

3.1. ETNOHISTORIA

En los estudios realizados por el padre Juan de Velasco, se narra cédmo los
caras conquistaron el Reino de Quito y en muy pocos afios se apoderaron de la
region noroccidental de la Provincia de Pichincha; de la unién entre los Caras
con los Quitus surgen los Yumbos, después de prolongados periodos se forman

las distintas familias Tsa’chilas.
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Pedro Vicente Maldonado, en el siglo XVII, distingue dos subtribus de tsachilas,
la una en Santo Domingo y la otra en Angamarca. Segun la historia oral tsa’chila,
los primeros asentamientos de este pueblo fueron en una zona denominada
Cocaniguas, de la cual partieron por la peste de viruela que ataco a esta
nacionalidad, solo lograron salvarse dos familias las mismas que se dirigieron a
Santo Domingo y a San Miguel. Segun otras narraciones orales de los tsa’chilas
afirman que cuando este grupo vino a la zona ya existian en lo que hoy es Santo

Domingo otros asentamientos tsa’chila.

3.2. TERRITORIO E IDENTIDAD

Una constante de la reflexién en los talleres de diagndstico es la referencia al
territorio como elemento fundamental de la esencia misma de la Nacionalidad;
sin embargo es necesario considerar que esta referencia no se limita al acceso
y a la necesidad de seguridad de la tenencia de las tierras ancestrales -como es
entendida la relacién con la tierra en la concepcién occidental-, sino que tiene
connotaciones mas complejas en cuanto aspiracion de control y gobierno sobre

la territorialidad, relacién con su entorno natural, espacio de convivencia, etc.

Sin bien los Tsa chilas habian entrado en contacto desde tiempos coloniales con
el mundo occidental asumiendo entre otros elementos la religion cristiana, hasta
bien avanzado el siglo XX, su extenso y poco explorado habitat natural les

permitié sobrevivir con relativo aislamiento, manteniendo lo fundamental de su
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cultura. Las incursiones de aventureros y religiosos no tuvieron como finalidad la
ocupacion de sus territorios, sino la evangelizacidon o la extraccibn o compra de
productos vegetales como el caucho. La region de lo que hoy es la Provincia de
Santo Domingo de los Tsachilas y su area de influencia fue hasta entonces una
inmensa selva considerada inhdspita y poco atractiva para la economia y el

asentamiento mestizo.

Esta circunstancia permitio a los tsa’chila mantener una relacion con su territorio
no fundamentada en su explotacion, limites definidos y propiedad que
caracterizan la relacion con la tierra en la civilizacion occidental, sino en la
compleja relaciéon simbdlica y de vida, en la que, si bien estaba presente la
agricultura, las principales actividades eran la caceria, la pesca, la recoleccion
de frutos y vegetales para la alimentacion y la medicina, asi como la presencia

de sitios sagrados.

El proceso de colonizacion y ampliaciéon de la frontera agricola en la regiéon de
Santo Domingo, que se acelera a mediados del siglo XX en base a un agresivo
programa de “adjudicacion de tierras baldias”, rompe de manera brutal esta
relacion con su territorio; la inmensa selva, espacio de vida sin limites precisos,
se transforma en pocas décadas por obra del mestizo en un espacio dividido en

parcelas, cada una de ellas con duefio.
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En un gesto que dificilmente podemos calificar de acertado o no, el Gobierno de
Velasco Ibarra incorpora en esta logica a la “tribu de los indios colorados”. En
efecto, a inicios de los afios sesenta el Instituto Ecuatoriano de Reforma Agraria
y Colonizacién (IERAC) impulsa la organizacion de las familias tsa’chila en
comunas y, con un evidente etnocentrismo, les “reconoce” a cada una la
titularidad de restringidos espacios territoriales de lo que fuera hasta entonces
su habitat natural. “Hoy son siete comunas dispersas que se distribuyen en el
territorio del canton de la siguiente manera; en el ambito rural de la cabecera
cantonal de Santo Domingo se encuentran la Comuna Chigiilpe y la Comuna
Otongo Mapali. En la parroquia Puerto Limén estan las comunas El Poste,
Peripa, Los Naranjos y la mayor parte de la comuna Congoma Grande que se
extiende hasta la parroquia Luz de América. La Comuna Colorados del Bua se
asienta principalmente en el dmbito rural de la cabecera cantonal de Santo
Domingo y se extiende hasta las parroquias San Jacinto del Bua y Valle
Hermoso. Tahuasa o Filomena Aguavil es el nombre de una comuna que
desaparecié debido a la reduccion del territorio provocada por la venta de
terrenos. Se ubicaba en la via a Puerto Limoén entre las comunas Los Naranjos

y Céngoma”. (Torres 2009, 2-3)

La adjudicacion legal por parte del IERAC de tierras para las comunas, que tenia
como finalidad preservar en alguna medida parte de los territorios para la
sobrevivencia de la “tribu de los indios colorados”, no siempre fue suficiente

como instrumento de contencidn ante la avalancha de colonizadores, muchos de
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los cuales a través de diversas estrategias mermaron los territorios originalmente

reconocidos, produciendo incluso la desaparicion de una de las Comunas.

“Las incursiones de colonos en estas areas se iniciaron con mayor fluidez a partir
de 1958, afio en que se construyo la carretera asfaltada que relaciona Quito con
Santo Domingo de los Colorados. A partir de la expedicion de la Ley de Reforma
Agraria y Colonizacién se consolida este proceso casi con caracteres de
invasion, lo que territorialmente le ha dejado a la etnia en calidad de pequefias
islas que se pierden en el mar inmenso de predios grandes y medianos de

propiedad de empresas y personas naturales” (HCPP 1995, 15).

3.3.  UBICACION GEOGRAFICA
Los territorios de la Nacionalidad Tsa chila se localizan en la actual Provincia de
Santo Domingo de los Tséchilas, provincia constituida como tal en el afio de

2007, ubicada en la parte noroccidental del pais .

Su territorio esta integrado por siete comunas sin continuidad territorial y que
son: CHIGUILPE, COLORADOS DEL BUA, CONGOMA GRANDE, LOS
NARANJOS, PERIPA, POSTE Y OTONGO MAPALI, ocupando un territorio de
10.050,1 hectareas de conformidad con las escrituras publicas legalmente

notariadas.
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Estas siete comunas se distribuyen espacialmente, segun la divisién politico

administrativa de la Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, de la siguiente

manera.

TABLA N° 1 COMUNAS Y PARROQUIAS TSA'CHILAS

Comuna Parroquia
Puerto Limén El Poste
Peripa

Los Naranjos

Congoma Grande (su mayor parte)

Luz de América

Congoma Grande

Ambito rural de la

parroquia urbana

Chiguilpe
Otongo Mapali

Colorados del Bua (su mayor parte)

San Jacinto del Bua

Colorados del Bua

Valle Hermoso

Colorados del Bua

Elaborado por: Yanez. N.

3.4. CLIMA

El clima de la regién en la que se asientan las comunas Tsa’ chila corresponde

a la Region Lluviosa Sub-Tropical (Cafiadas) o Tropical Himedo (Thornwhite)
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Son caracteristicas de esta region las condiciones naturales de calor, lluvia,
humedad, nubosidad e insolacidén reducida gran parte del afio. En efecto, la
temperatura media de la region fluctda en torno en los 220 C, siendo los meses
mas calurosos los comprendidos entre enero y mayo; la precipitacion media
anual es de 3.127 mm, siendo los meses de mayor precipitacion los
comprendidos entre diciembre y mayo; y la humedad relativa no presenta mayor
variacion en el transcurso del afio, oscilando sus valores promedio en el 90 %.
La cantidad de horas con brillo solar fluctia entre 700 y 800 horas al afio, con

predominio de dias brumosos y/o nublados.

3.5. POBLACION
La poblacién de la Nacionalidad Tsa'chila bordea los 2.500 habitantes, que

representa menos del 2% de la poblacién de la provincia.

No se dispone de datos historicos confiables sobre la poblacién Tsa’chila como
para realizar estudios comparativos que nos permitan establecer tasas de
crecimiento de este grupo; incluso si nos referirnos a los datos estadisticos
oficiales de los censos nacionales de Poblacion y Vivienda, encontramos
grandes discrepancias que nos hacen desconfiar de los mismos; por ejemplo,
segun el censo de 2001 la poblacion tsa’chila seria de 1.406 personas y, Sin
embargo, datos obtenidos en diagnosticos realizados a partir de 2002 fijan la
poblacién en mas de 2.000 personas, situacion que no puede ser explicada por

un incremento demografico, sino por fallas censales.
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3.6. PATRIMONIO NATURAL Y CULTURALPRODUCCION

Hasta hace pocas décadas, los tsa'chilas se proveian de alimentos y otros
bienes de la caza, pesca fluvial y recoleccion; una agricultura itinerante no
extensiva complementaba su economia y el intercambio con otras realidades
sociales era limitado. Para la alimentacion familiar se producia platano, yuca,
banano y frutas, gallinas, cerdos, peces y caracoles de tierra, Incluso se
sembraba algodén para la confeccion del mishili (corona que llevan en la

cabeza).

“La caza de animales pequenos (guanta, guatusa, armadillo, oso hormiguero,
cuchucho, ardilla y diversas clases de aves), cada vez mas escasa, sigue
constituyendo un complemento alimenticio para los Tsachila. La pesca, sin
embargo, se ha convertido en el recurso mas asequible, siendo las presas mas
comunes el Campeche, el bocachico y el barbudo. EI método tradicional es la
pesca con barbasco, especialmente de liana (silibun); también se pesca con
atarraya, en algunas ocasiones todavia tejida por hombres o mujeres, o bien
adquirida en el mercado. Hacia el final del invierno, cuando las aguas de los rios
bajan, es la época ideal para la pesca con batan (sere), una trampa
confeccionada en unas tres horas, cuya duracion alcanza la época seca (unos
dos meses después). Dicha trampa, elaborada por toda la familia con bejucos y
cafas riberefas, permite retener los peces que han sido desviados del curso

natural de los rios mediante piedras. (Ventura 2010; 5).
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“‘En cuanto a las tareas relacionadas con la selva (jelen) o la chacra (wita), el
trabajo masculino se centra en las actividades de gran envergadura, como la tala
y la quema o el desbroce del monte, mientras que la siembra, aunque es
realizada por los hombres especialmente para los cultivos extensivos, a pequefia
escala es una tarea también femenina, para la cual se reconocen personas mejor
dotadas que otras. En el ambito doméstico, es la mujer quien se encarga del
cuidado de la casa, la cocina, la obtencion de lefia, los cultivos aledafios a la

casa Y los animales domésticos (Ventura 2010; 7).

‘Formalmente existe el trabajo comunitario entre los Tsachila -la minka-,
declarada obligatoria por los Estatutos bajo pena de multa. Sélo se practica para
tareas eventuales que conciernen a la comunidad, como el mantenimiento de los
caminos o de los pocos espacios comunales de que disponen. Cuando se trata
de colaboraciones interdoméstica, se recurre a la familia extensa o a la vecindad
-que muy a menudo todavia coinciden-, segun la l6gica de la reciprocidad

(Ventura 2010; 6).

“Hasta hace cincuenta afios era frecuente la cooperacién interdoméstica, para el
desbroce de nuevas parcelas o la construccion de una casa. Estas ayudas daban
lugar a fiestas todavia muy celebradas por la memoria de los Tsachila mas
ancianos. En ciertos casos, algunas familias mas acomodadas acogian un joven

Tsachila de una familia econOmicamente menos holgada o demasiado
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numerosa, o un huérfano, quien trabajaba para la familia de acogida
compartiendo las mismas condiciones de vida. Actualmente, este rol es
raramente desempefiado por los Tsachila y esta figura ha sido substituida

progresivamente por trabajadores del exterior” (Ventura 2010; 7).

“Estos jornaleros viven en una casa de la parcela de la familia Tsachila que los
contrata. Se trata de individuos provenientes de otros grupos étnicos como los
Chachi (Cayapas) y afroecuatorianos de la costa, mestizos o indigenas de la
sierra e incluso algunos campesinos colombianos emigrados con la oleada de
colonos sin tierra. En el pasado reciente muy a menudo intentaban quedarse,
recurriendo al derecho a la tierra trabajada durante un cierto tiempo o bien
intentando unirse con muchachas Tsachila, hecho que les permitia recibir tierras
del suegro. Esto ha agravado los conflictos por la tierra, dando lugar a una
paradoja: los Tsachilas, aun siendo detentores de los medios de produccion, han
sido también victimas de la expropiacion de su tierra. Por otro lado, existe
desigualdad econdmica, acuciada por la diferente cantidad de hectareas que
cada familia estaba trabajando en el momento de la legalizacion de las tierras
por la via comunal y que actualmente, como ya hemos visto, ya no puede ser
ampliada; al contrario, sufre de una divisién sucesiva y sin solucion para ciertas
familias; este fenbmeno genera una preocupacion por la maximizacion de los
rendimientos y la introduccion progresiva de las formas occidentales de

produccion. Esta vision conflictiva de su realidad no impide mantener una
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peculiar relacién con el medio, que les sigue ofreciendo la base de su universo

cultural”.

3.7. ESTRUCTURA DEL PODER

El poder politico de los tsa’chilas se asocia al poder espiritual de los shamanes,
guienes ejecutaban diversas instancias del poder, su prestigio se debia a la
jerarquia y su capacidad de controlar tanto los fendmenos fisicos como los
metafisicos del grupo. Esta forma de estructuracion del poder permite la
consolidacion del grupo en funcién de lograr una identidad cultural fuerte, capaz
de resistir con éxito los embates de la sociedad occidental que siempre ha

tratado de absorberla.

En estas circunstancias el shaman mayor o mas importante ejecuto el control
politico y espiritual de la etnia, administrando e imputando normas diferentes a

las de la cultura occidental.

En la actualidad la gobernacion y sus cabildos son las Unicas instancias del
poder formal que adquiere importancia frente a la estructura del contexto

mestizo.

Las siete comunas que integran la unidad étnica tsachila, politica vy
organizativamente funcionan bajo el control del Gobernador tsa’chila Nicanor

Calazacon Aguavil, quien por disposicion estatutaria lo heredé de su padre
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Abraham Calazacén, opera con el apoyo del Consejo de Gobernacion, integrado
por los tenientes que son representantes de cada comuna y son los encargados
de velar por la continuidad cultural del grupo. Este Consejo es el organismo

maximo de la etnia y depende organicamente del Ministerio de Gobierno.

Segun la ley que rige las comunas Tsa chilas, cada unidad nombra un cabildo
gue lo constituye: el presidente, el vicepresidente, el secretario, el tesorero y el
sindico; que administrativamente dependen del Ministerio de Agricultura que se
encarga de velar el uso y goce de los bienes comunitarios, defender su territorio

y buscar al mejoramiento moral, intelectual y material de los asociados.

3.8. TURISMO

El turismo se esta convirtiendo en una actividad econémica de gran importancia
dentro de las comunidades, se estan explotando los recursos paisajisticos
naturales y sitios sagrados, el potencial de su riqueza cultural esta siendo
desarrollado con actividades desde una perspectiva autogestionada. La practica
de desarrollo de proyectos turisticos inicia en la nacionalidad en los afios setenta
y ochenta. El proyecto turistico existente en la comuna “Aldea Colorada” es de
caracter familiar, liderada por Manuel Calazacon, y apoyada por la Municipalidad
y el INPC; los recursos que alli se generan no benefician a la comuna. El
proyecto Tolon Pelé en Chiguilpe es una iniciativa asociativa, apoyada por el
Consejo Provincial y el IEPS - MIES. Los servicios que se ofertan son:

gastronomia, artesanias, shamanismo, bebida tipica, danza.
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No se cuenta con redes de turismo entre comunas. Los centros turisticos
compiten entre si por atraer turismo, generando asi una mala imagen. Un
proyecto es critico del otro, afectando asi la imagen de la nacionalidad. Lo

oportuno seria ofertar paquetes y hacer turismo profesional.

La comunas cuentan con lugares sagrados que deben ser recuperados, a la
vez que los mismos podrian ser aprovechados para el desarrollo del turismo, lo
mismo podria suceder con el turismo agro-ecoldgico, para estas iniciativas es
necesario desarrollar estrategias de turismo comunitario. “A pesar de que la
mayor parte la poblacion se dedica a la agricultura, son aquellos que estan
vinculados a proyectos turisticos quienes reciben mayor apoyo financiero y
técnico. Las instituciones estatales han ofrecido apoyo a personas individuales,
sin considerar a la organizacion, esto perjudica la convivencia y empobrece la
forma de gobierno de la nacionalidad. Se desconoce y pasa por alto la forma de
gobierno através de la cual se organiza el pueblo Tsa’chila” (Testimonio Talleres

Plan de Vida).

No existen propuestas de turismo comunitarios desde la Gobernacion. Lo
oportuno seria que la Gobernacibn como organismo rector plantee politicas
claras sobre desarrollo turistico y disefie proyectos comunitarios-solidarios. La

infraestructura con que se cuenta para desarrollar proyectos turisticos sigue
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siendo pobre. En general las propuestas existentes a nivel de la nacionalidad

han sido iniciativas de tipo familiar o individual.

3.9. COMUNA LOS NARANJOS

El ex-instituto de Reforma Agraria y Colonizacion, su Direccion Ejecutiva, en la
ciudad de Quito, el 9 de julio de 1966, reconoce a favor de la Comuna "Los
Naranjos", un lote de terreno de cabida total de cuatrocientos cuarenta y ocho
hectareas, (448 ha.), ubicado en la zona doscientos diez y ocho perteneciente al
Canton Santo Domingo, Provincia Santo Domingo de los Tsachilas. Los linderos

son los siguientes:

NORTE: Lote cuarenta y ocho-"A" de Adolfo Urgirles en doscientos cincuenta y
cinco metros. Lote cuarenta y nueve de Héctor Vaca en cuatro cientos cuarenta
y cinco metros en linea quebrada, lote cincuenta de Alberto Vélez en ocho
cientos cincuenta y cinco metros en linea quebrada, lote cincuenta y uno de los
hermanos Palma en 790 metros en la linea quebrada en sentido nor-este, Lote
cincuenta y cuatro de Froven Navarrete en 740 metros linea quebrada en sentido
norte-este.

SUR: Lote 61 de Salvador Gaviria en quinientos diez metros y lote 62 de Rosa
Ocampo en cuatrocientos metros en sentido norte- este y setecientos cincuenta
metros en sentido sur-este, Colonia Vicente Rocafuerte en novecientos setenta

metros en sentido norte-este, Lote setenta y tres de Jorge Bustamante en
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cuatrocientos setenta y cinco metros en sentido nor-oeste y novecientos treinta
y cinco metros en sentido nor-este.

ESTE: Terrenos de la Providencia en mil ochocientos treinta y cinco en sentido
nor-oeste.

OESTE: Lote 47 de Luis Pinargote en tres cientos cincuenta metros y lote de

Porfirio Urgirles en doscientos setenta metros en sentido norte-este.

3.10. APARIENCIA FENOTIPICA

En términos generales un Tsa'chila promedio mide 1.60 m de estatura, es de
contextura robusta, tiene piel bronceada, boca pequefia con labios medianos,
poseen nariz aguilefia y sus fosas nasales son aboveadas. Su fisionomia es
ancha debido a la adaptacion al medio en que se desarrollaron, sus manos son
grandes, un poco toscas aunque muy agiles por ser utilizadas en la pesca y casa

de animales silvestres.

A pesar del gran asombro de algunos mestizos la mayoria de los tsa’chilas
tienen ojos claros ya sean verdes, azules o color miel, aunque algunos también
los poseen cafés oscuros. Su mirada franca pero perdida denota humildad y
gentileza, ademéas de un escondido anhelo de paz y tranquilidad, lejos de
cualquier tipo de discordia o guerra, razén por la cual los hombres Tsa chilas

llevan en su atuendo una corona de algodon que se colocan en la cabeza.
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3.11. IDIOMA

Segun Edison Aguavil uno de los dirigentes de la comunidad. La palabra
TSA’CHILA proviene de dos vocablos: “TSA” que significa VERDAD y “CHILA”
gue significa GENTE, que traducido significa VERDADERA GENTE. Es por esta
razon que los Tsa'chilas aseguran que son originarios del Ecuador y que no
llegaron a este territorio por huir de los espafoles, fundamentandose con la
explicacion que ninguna otra cultura a nivel mundial posee un idioma o dialecto

igual o parecido.

El idioma de este grupo social es el TSA'FIKI, que pertenece a la familia
linguistica Chibcha y que quiere decir: “TSA” VERDADERA “FIKI” PALABRA, es
decir VERDADERA PALABRA, su segunda lengua es el castellano o espafiol,
aun cuando no lo pronuncian bien, su espafiol llega a ser lo mas parecido a la
traduccion que utilizan los asiaticos que viven en nuestro pais, es decir que
sustituyen la “r’ por la “I".

3.12. CULTURA MATERIAL: INDUMENTARIA, TOCADO, PINTURAS Y

ADORNOS PERSONALES

La vestimenta tsa’chilas es muy simple y ligera en comparacioén con la que
utilizan los indios de la sierra. Debido al clima tropical de la zona usan vestidos

de algodon que confecciona las mujeres en pequeiios telares verticales.
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El vestido esta hecho de tela de algodon silvestre, llamada umbatsompa o
mapsomp, las mujeres tsa’chilas son las encargadas de la labor del tejido para
lo cual después de recolectar el algodon lo secan, hilan y lo telan en sus rusticos

telares, de esta manera se confecciona toda la indumentaria de esta cultura.

3.12.1. VESTIMENTAS Y ADORNOS DEL HOMBRE

El traje del hombre en tsafiqui se lo conoce como palompoé, y esta constituido
de un mapchozmp, una berequé, el jali y la panid. En mapchozmp es una
especie de taparrabo o pampanilla elaborada en algodén, es una tela
rectangular con franjas blanca y azul, con esta los varones cubren sus piernas
de la cintura para abajo, dejando una abertura en la parte delantera que facilita

sus movimientos al caminar.

El berequé es una faja de algodon bastante larga con la que sujetan a la cintura
el taparrabo mediante dos o tres vueltas, amarrandola al costado derecho. Esta
faja tiene dos propositos: el primero es sujetar el taparrabo y el segundo es

guardar el dinero con los espejos, a manera de bolsillo.

El paniu es una pieza de tela de que se coloca sobre el hombro izquierdo. El jali
es un tipo de abrigo de color blanco que se utiliza en la tarde o en los dias mas
frios, por la noche, ya para dormir, el jali le sirve de cobija aunque en este caso

lo denominan ali. A pesar que los tsachilas llevan una vida muy sencilla, le gusta
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portar muchos adornos, entre los mas empleados estan el calastushilli y el

mishilli.

El calastushilli es una pulsera de plata maciza con una ligera abertura para
insertar la mufieca. En los dos extremos tienen dos orificios en los que se pasan
hilos de colores para sujetarla, este adorno significa de virilidad y se la comienza
a utilizar en el momento en que se casan; si un Tsa chila enviuda se lo retiran
como sefial de luto. En mishilli es una especie de coronita de algodén que se
colocan en la cabeza en el casco de pelo endurecido. El significado de esta

corona blanca es de paz ya que el tsa’chila es un hombre humilde y pacifico.

Algo muy transcendental es la manera en la que han llevado el cabello los
hombres: cortado en forma ovoide y untado con una pintura roja, compacta, que
da la apariencia de un casco. El color rojo lo obtienen del achiote y su
consistencia se debe al uso del aceite de un arbol llamado tangaré.

3.12.2. VESTIDOS Y ADORNOS DE LA MUJER

La vestimenta de la mujer Tsa'chila a pesar de ser muy colorida, es muy
sencilla, va acorde a sus necesidades cotidianas, al igual que la del varéon,
consiste en un tund, un tipo de la falda amplia en la que alterna colores como el
verde, el azul, el amarillo, el rojo con fuxia, en franjas angostas y anchas. En
este caso la mujer no usa faja para cefiir la cintura; en la espalda, anudada al

cuello llevan una ligera tela de colores. El pecho lo llevaban desnudo, costumbre
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gue se ha perdido con el transcurso de los afios debido el contacto con los
mestizos.

Entre los principales adornos tenemos:

Bitadé son las manillas que acostumbra a lucir dos en cada brazo, que se
fabrican con abalorios multicolores. Una de ellas, de una o de cinco vueltas, va
en la mufieca y la otra en la parte superior del antebrazo. En la primera manilla
prefieren los colores blanco mezclado con azul (fibacan y lo’sinba); y en la otra

el verde (lo"sinba).

El bipoé es el adorno mas complicado que se distingue en las mujeres tsachilas.
Esta hecho de pepas de San Pedro, churos grandes y pequefios, huesecillos de
aves 0 animales de monte unidos con semillas silvestres. Las mujeres se lo
colocan con cinco o seis vueltas hasta que les llegue hasta el abdomen. Los
Bitadé y bipoé los utilizaban como amuletos, para protegerse de las
enfermedades y para alejar a los malos espiritus.

Las tsa’chilas han afiadido a sus atuendos espejuelos redondos, que los usan
de tal forma que los senos queden totalmente cubiertos; a esto agregan los
pafiuelos y otras telas que se anudan al cuello. No usan orejeras y el pelo lo

llevan suelto a las espaldas.
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3.12.3. ELEMENTOS Y EJECUCION DE LAS PINTURAS FACIALES

El maliquedé es proceso del pintado que llevan los tsa’chilas en la cara y en el
cuerpo. El proceso de pintura del cuerpo y la cara son diferentes y cada uno
tiene un nombre diferente, la pintura del cuerpo (pecho, brazo y piernas) se
conoce como pucharé quedé; y la del rostro, cafor6 quedé. Eltocado del cabello
es originalisimo. El embijamiento consiste en untar con una pasta preparada con

leche de Sandi y achiote, que convierte el cabello, en una visera consistente.

Para las pinturas corporales y faciales se emplean vegetales que segun
creencias ancestrales las puso Sejoé (el sefior que cre6 todo) para que se
adornen sus criaturas; entre ellas tenemos: el mali (huito), la hueva, la loncaca

y el mu (achiote).

La pintura varia dependiendo del gusto, edad y el capricho de cada persona,
pero por lo general las lineas son sencillas trazadas horizontalmente. Las lineas
de la cara son delgadas y anchas las del cuerpo. EI mu o achiote da la coloracién
roja que usa casi exclusivamente el varon. El mali o huito, pepa semejante al
aguacate, da la coloracién negro azulado, asi como el verde claro que usan las

mujeres.

Las pinturas faciales de la mujer son mas complicadas que las del varon. Las
lineas son finas con ligeros puntitos en los bordes, de suerte que, miradas a

cierta distancia, parecieran que han dibujado un ciempiés.
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3.13. VIVIENDA Y CONTRUCCIONES

Ya es la palabra en tsafiqui que se utiliza para denominar a la vivienda. La casa
tsachila se encuentra cercana a los rios preferiblemente sobre un monticulo de
tierra. Es una construccion rectangular, mide mas o menos trece metros de largo
por siete metros de ancho y cinco de altura. Su armazon se sustenta sobre
pilares redondos o tuctangas, elaborados de bisola, una palmera muy dura. La
casa es completamente de pambil y no tiene cimientos. En el piso bien
terraplenado se entierran los puntales que sostienen la armazon El techo o
yaburé en tsafiqui, esta hecho de hojas de paja toquilla también llamada yabfin,

sujetadas a las soleras o pactarun con bejucos resistentes e irrompibles.

La casa tiene dos puertas, una a cada lado y esta dividida en dos
compartimentos mas o menos iguales. En el primer ambiente esté el dormitorio
o tamo termina en una mediagua menos alta que el resto de la casa y sirve de
tragaluz o chimenea. Este ambiente servia para reposar de las largas jornadas
de pesca y casa, los tsachilas en un principio dormian solo en el suelo, después

fueron adecuando camas hechas de hojas secas de platano.

Al otro extremo en un costado, sin topar la pared, se encuentra el fogdn o nifu,

encima del nifi se encuentra una especie de estrado de dos niveles,

confeccionado de cafia partida, aqui se colocan los enseres y alimento.
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El corredor u oraté es el segundo ambiente de la vivienda, pero en este caso no
tiene paredes. En este sector se colocan un tipo de banquetas hechas de balsas
gue se denominan chipol6 en donde se reciben a las visitas, estas banquetas
son troncos redondos de palo de balsa rematados con pequefios tarugos de
chonta. En este recibidor también se guardan los aperos de labranza, el tangare,
las redes de pescar o shia, la marimba y el telar o istd. También el piso de esta

habitacion es de tierra, ni la habitacién cerrada, ni el corredor tiene cielo raso.

Todas las casas tienen dos puertas, pero carecen de ventanas. La una puerta
es la del acceso al corredor, de un metro diez de largo por dos de ancho; y la
otra se sitla en la parte posterior de la casa en la esquina derecha; esta mide

ochenta centimetros de ancho por uno cincuenta de alto.

3.14. ANTROPOLOGIA CULINARIA TSA'CHILA

3.14.1. HABITOS ALIMENTICIOS

A diferencia de los mestizos, los tsa’chilas comia solo dos veces al dia, ya que
las largas jornadas de trabajo en el campo eran hasta avanzadas horas de la
tarde; razon por la cual, a manera de fiambre llevaba un maduro con mani

envuelto en hoja de bijao.

La primera comida o desayuno era mas o0 menos a las nueve de la mafiana y

consistia en un hervido de verde rallado con carne o pescado ahumado, una
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pieza grande de pescado o carne ahumada acompafiado de una bala o anoila;

para beber podian servirse una chicha ya sea de maduro, chonta o yuca.

La segunda comida o merienda era tipo 4 de la tarde y al igual que en el
desayuno se servia un caldo, una pieza de carne ahumada, una bala y una chica

con la variante en el género principal.

3.14.2. DISPONIBILIDAD DE ALIMENTOS
3.14.2.1. AGRICULTURA
Para los tsachilas la agricultura no es tomada como fuente principal de su

existencia, es solo una actividad que complementa sus ocupaciones diarias.

Sus pequenios cultivos son de platano, yuca, maiz o piyo, pifia y achiote. Para
esta etnia el cultivo de achiote era de gran relevancia, para ellos significa
sustento para la familia, razén por la cual su cuidado queda a manos de las
mujeres, ellas son la encargadas de conservar los arboles para posteriormente
recolectar los frutos. Generalmente estas plantaciones suelen estar dispersas
alrededor del patio semi ovalado, de manera que las tienen cerca para sus

diferentes usos como pintura facial y corporal.

El platano o panda es un fruto tropical que se cultiva en la zona, es un elemento
basico en la dieta de los tsachilas puesto que lo utilizan en la elaboracién de la

bala, que es el acompafamiento indispensable de todo plato en esta cultura. Se
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consume en todo el afo, por costumbre se siembra en luna creciente, ya que

esto asegura una buena cosecha.

La variedad que mas se da en la zona es el dominico, de tamafo considerable,
de cascara verde y gruesa, comida rosada de gran sabor; al madurar este fruto
se lo utiliza como bocadillo con mani o en la elaboracion de la gran mayoria de
chichas. Otras variedades que se cultivan son el guineo o ano, el harton o

peyaino, el morado o lo"pcan.

La yuca o ku'chu en tsafiqui es un tubérculo natural de forma alarga, su piel es
café y de aspecto lefioso con pulpa blanca un tanto dura. Este fruto es utilizado
en la elaboracion de la chicha que se denomina en este caso chucumala. Se
cultiva todo el afio, para la siembra se toma como semilla una raiz mediana del
tubérculo, similar al tamafio del dedo indice. Esta raiz introduce en la tierra

preparada y suavizada con anterioridad a una profundidad considerable.

El producto no debe pasarse del afio ya que envejece y no podra ser utilizada
su raiz como semilla, porque las raices tienden a podrirse. La cosecha se realiza
cuando las hojas estan amarillentas, escarbando la parte superior del tubérculo

ahi existe una mejor adquisicion del producto.

El maiz amarillo o piy0 pishu se siembra dos veces al afio se cosecha en

invierno, para esto se bota las semilla sobre el terreno, después de dos semanas
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los brotes empiezan a nacer. No es necesario ningun fertilizante porque el suelo
es fértil para el producto. Cuando la planta ya esta seca se procede a cosechar
de forma manual. Este maiz es utilizado en la elaboracion del pajké o chicha de

maiz fermentado.

3.14.2.2. PESCAY CAZA

Siempre esta etnia se ha caracterizado por ser una cultura de rio y de monte,
por esta razon su dieta dependia en gran cantidad de la pesca y de la casa
silvestre dedicando la mayor parte de su tiempo a este tipo de actividad; para
ello el jefe de familia reunia a sus hijos casados, yernos, primos, sobrinos, u
otros parientes que puedan participar en la faena, entre todos organizan el
trabajo; mientras unos preparan las flechas y lanzas otros remiendan las redes
o acomodan las chalas. Las mujeres son las encargadas de preparar los

alimentos necesarios para los tres o cuatro dias que durara la faena.

Las jornadas comenzaban a la madrugada donde todos los participantes acuden
con sus implementos a las casa del jefe, desde ahi parten en direccién a los
grandes rios y montes poco frecuentados. En la mafiana se dedican a la pesca
usando sus redes llamada shia, colocan los utatza cayabi, que son una especie
de armazon de maderos que instalan en los rios, llegada la noche aprovechan
la obscuridad para cazar todo tipo de animales de monten entre ellos guantas,

guatusas (hualé), armadillos, sainos, venados.
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3.15. TECNICAS GASTRONOMICAS
A pesar que el tiempo ha transcurrido sin piedad, el pueblo tsachila es uno de
los que mejor ha sabido conservar su cultura gastronomica y fortalecer su

identidad como tal.

Todos los alimentos que consumen, son naturales, provenientes de cultivos
originarios de la zona. Para la elaboracién de sus comidas utilizan fuego natural
obtenido del choque entre piedras sobre un poco de yesca y avivado con lefia,
con ramas o troncos secos de los arboles, especialmente el copal un madero
aceitoso que permite la permanencia del fuego por mucho mas tiempo; los
alimentos se sirven en hojas frescas de platano o bijao ahumadas para mantener

calientes los alimentos, y las bebidas se sirven en vasos hechos de mate.

Su distincién en la preparacion de alimentos es extraordinaria, contindan
cocinando como lo hacian desde sus antepasados, no quieren perder sus

costumbres y raices en ninguna generacion.

3.15.1. TECNICA DEL AHUMADO

Esta técnica de conservacion alimentaria es una de las mas antiguas, fue
descubierta por el hombre cuando se volvio sedentario y conocié el fuego, este
se dio cuenta que al exponer los alimentos al humo del fogdn su tiempo de
conservacion se prolongaba y su sabor cambiaba, tornandose mas agradable a

su paladar.
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Los tsa’chilas utilizaban el ahumado como técnica principal, ya que era el Unico
método para conservar las carnes obtenidas de la pesca y de la caza. Este
proceso se realiza a carnes de animales como saino, venado, guanta, guatusa,

ademas de peces de rio 0 aves silvestres.

Para esto se debia pelar, limpiar y lavar la carne, se dividen en piezas pequefias
gue se colocan en el fogon directamente o envueltas en hojas de bijao. Para
mantener un tiempo de conservacion mas largo se realiza el ahumado cada tres
dias, esto evita que el alimento pierda sus caracteristicas organolépticas. La

carne ahumada dura de ocho a quince dias después de la caza.

3.15.2. LA COCCION POR HERVIDO

El hervido implica calentar un liquido en este caso agua a una temperatura
elevada. En él se colocan alimentos para ser cocinados por un cierto tiempo. Los
alimentos son cocinados en lefia, se utilizan calderas de barro que facilita la

coccion de los productos.

Esta técnica se utiliza en la preparacion de caldos que se elaboran con verde

rallado y una pieza del carnico ahumado.
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3.15.3. ENTIERRO

Este método se utiliza a manera de refrigerador en donde los alimentos son
envueltos en hojas de bijao y enterrado en un hueco (foro) que se cava en la
cocina las piezas son extraidas del hueco, se ocupa lo necesario y el resto se

vuelve a enterrar.

3.15.4. TOSTADO

Es un método que se aplica en la preparacion de mayones o malum, debido a
la gran cantidad de grasa que posee facilita su coccién. Para tostar los mayones
se arrojan sobre la braza caliente y se mueven de vez en cuando con la ayuda
de una rama verde hasta que su piel haya tomado un color dorado y quede

completamente tostada

3.15.5. ALA PARRILLA O ASADO

Es una coccion por calor directo e intenso, sobre una parrilla entretejida de
ramas verdes, en esta se coloca un envuelto de hojas de bijao (maito) en cuyo
interior se encuentran los pescados descamados y limpios; este método permite
gue se forme una costra exterior con la hojas, la cual impide la salida de los jugos
naturales. Muchas veces la hoja de bijao se quema pero no causa ningun dafio

al alimento.
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3.15.6. FERMENTACION

Consiste en reposar los jugos o0 aguas extraidos de un fruto para que tengan un
mejor sabor y logre embriagar, toma un sabor agrietado y aromatico. En la
cultura Tsa’chila la fermentacion se hacia en ollas de barro; al producto a
fermentar se le adicionaba un hongo rojizo que crece en el maduro o la yuca y
luego se lo cubria con hojas de bijao. Esta técnica es utilizada principalmente en
la elaboracion del Mala, bebida tipica de las fiestas como los matrimonios vy el

Kasama.

3.16. UTENSILIOS TSA'CHILAS

Para la etnia Tsa’chila el medio ambiente es de gran significado puesto que es
el contacto con sus dioses o el vinculo con los seres que cruzaron al mas alla,
por eso para ellos es muy importante cuidar su lugar de origen. Esta cultura no
utiliza ningan producto artificial, todos sus instrumentos o utensilios para la caza,
pesca, alimentacion y vestimenta son hechos con sus propias manos, con

productos obtenidos de su zona silvestre.

3.16.1. EL FOGON O NIFU

Es colocando directamente en el suelo apisonado, Para encender el fuego las
mujeres chocaban dos piedras que producian chispas sobre un monticulo de
hojas de platano bien secas, se soplaba hasta hacer candela, luego lo
alimentaban de maderos duros y secos como el pambil, naranijillo, soda, entre

otros pero especialmente se usaba el copal debido a que tiene una encima
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aceitosa que permite que el fuego dure un poco mas. Para aventar se usaba un

abanico elaborado con plumas de pavo de monte.

Las ollas de barro se asentaban en piedras dispuestas alrededor del fogon,
también sobre estas piedras se colocaban ramas verdes para que no se quemen

a manera de parrilla, para asar los wuasapaka o maitos de pescado.

3.16.2. EL NIFUKIO

Es una repisa de tres pisos, elaborados de cafia de guadua (pajkika), pambil
(shiponpo) y bistola (bintsala), que se ubica directamente sobre el fogon. En el
primer piso se colocan las carnes para secar y ahumar, en el segundo los
pescados grandes, el tercer piso es utilizado para colocar las ollas de barro
recién hechas para que se endurezcan cogiendo humo, ademas de los

pandaditos envueltos en hoja de bijao.

3.16.3. EL FORO

Es un orifico de ochenta centimetros de didmetro por un metro de profundidad,
que se cava en el suelo y se lo cubre con hojas de bijao. En él se entierran las
piezas de carne que no se van a consumir inmediatamente, para mantenerla por

mas tiempo. Para los tsa’chilas sirve a manera de refrigerador.

3.16.4. LERUNZA O ELAMPE
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Es uno de los utensilios mas importante en la cocina tsa’chila. Consiste en una
tabla rectangular gruesa y larga ( tuld katacal), ligeramente elevada en un
extremo por un trozo de madera clavada en la parte que se asienta directamente
en el piso cubierto de hojas frescas de platano, esta hecha de hihua una madera
muy fuerte y resistente. Sirve para majar el platano verde cocinado con la ayuda

de un bolillo de pambil o elampé tedé.

3.16.5. JERUNDA

Es una vasija a manera de olla que usan lo tsa’chilas para hacer sus caldos,
esta fabricada de barro rojo o lo"pito (lo"pi: caracteristicas roja de la tierra y to:
suelo, tierra o territorio); esta tierra se humedecida y se iba moldeando con las
manos hasta lograr su figura hueca, luego se la ahumaba en el tercer piso del
nifukié para g se endurezca. A manera de tapa se colocaban hojas de bijao que

aparte de concentrar el calor aportaban con su inigualable sabor.

3.16.6. TONIDA

Eran los platos hondos que se usaban para comer los caldos, al igual que las
jerundas los Tonida se hacian de barro rojizo y se ahumaban para endurecer.
Antes de existir los tonidas los tsa’chilas cavaban huecos en el suelo y los

cubrian con hojas de platano ahumadas para colocar los caldos.

3.16.7. EL CUCHILO O CUCHILLO
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El tsa’chila estaba hecho de piedras de rio, para lo cual se chocaban las piedras
de tal forma que se lograra obtener una figura filosa, la misma que servia para
destripar y limpiar los pescados o las piezas de carne de caza. Para pelar el

platano o la yuca utilizaban los dientes.

3.16.8. LAS WISHILLAS

Existen tres tipos de cucharas, las primeras que eran hechas de cascara de
platano verde, las segundas llamadas baubishilas elaboradas a base de mates
o furines alargados y las ultimas son las wishilas fabricadas de cafia guadua o

cualquier otro madera suave.

3.16.9. LOS FURINES O PILCHES
Eran infaltables en la cocina tsa’chila, tanto para coger agua como para beber
liguidos. Con estos se hacian los vasos o ba’ku que servian para beber las

chichas, el agua dulce o el aguardiente.

Para el trasporte del agua desde el rio hasta las viviendas se utilizaba la matirika,
una calabaza grande bien gecha que se enteraba en el suelo por un mes hasta
gue su comida se pudra completamente, luego se huequeada con cuidado y se
retiraba todo lo podrido quedando una especie de cascaron que servia como

una especie de balde.
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3.16.10. LA HUANGA
Es una canoa que al principio era de barro pero debido a su dificultad de
elaboracion y ahumado ademas de su delicadez o fragilidad después se

sustituyo por balsa, mide 3 a 10 metros y sirve para fermentar el mala.

3.16.11. CHURARETA O BATIDORES
Se obtienen de las ramas de cacao, son similares a las horgquetas con la
diferencia que tienen 4 o 5 divisiones, con ellas los tsa“chilas majan y baten el

maduro o la yuca que se utilizan en la elaboracion de las chichas.

3.16.12. ILASHU

Es una especie de mortero donde se molian los granos de maiz que eran
utilizados en la elaboracion de las chichas, estd constituido por una piedra
grande de rio de forma rectangular con una cavidad un tanto concava y una

piedra pequefia que sirve para machacar los granos.

3.16.13. EL TRAPICHE O ELAMPE PEDE

Es una especie molino que utilizan los tsa“chilas para extraer el jugo de la cafia

de azucar que se usa en la elaboracién del mala, esta hecho con dos troncos de
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pambil labrados y unidos con lianas de cortezas de arboles, asentado en los

extremos en bistolas.

3.16.14. CHAPAN

Entre otros utensilios tenemos el rallador o chapan que consistia en un tablon
de cedro con tiras de pambil clavadas de tal forma que servian para rallar el
platano verde utilizado en los caldos; el pilbn de amdera o bunki con su

respectivo mazo o tulenkade que servia para pilar arroz.

3.17. GASTRONOMIA TSA CHILA
Son las costumbres, tradiciones y preferencias que mantiene la nacionalidad
tsa’chila en cuanto a los productos que se conjugan para la elaboraciéon de sus

comidas y bebidas autéctonas.

Los tsa’chilas no frien sus alimentos, los asan, cocinan al vapor o los hierven.
Se alimentaban dos veces al dia, la primera vez lo hacian entre las nueve de la
mafiana y la segunda era a las tres de la tarde. Para matar el hambre llevaban

a sus jornadas de trabajos un bocadillo elaborado de platano maduro y mani.

3.17.1. CALDOS

Son preparaciones muy sencillas con un alto porcentaje de liquido,

carbohidratos y proteinas, esta elaborado basicamente con un género principal
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que puede ser cualquier carne de monte ahumada ya sea de guatusa, guanta,
armadillo, sajino, guangana, o también con cualquier variedad de peces.

Todos los caldos van acompafados por la anoila o bala de verde. Estas
preparaciones carecen de sal y se consumen en todas sus comidas, es decir

gue se sirven tanto en el desayuno como en la merienda.

3.17.1.1. WATZA- TUNPI O CALDO DE PESCADO

Su preparacién es muy facil y rapida, para ello se coloca en el fogén una olla
con agua, se adiciona el pescado limpio bien destripado, se deja hervir por diez
0 quince minutos. Dependiendo el pescado que se utilice el nombre del caldo
varia. Teniendo asi el de: bocachico o wili-watza, guafia o keré-watza, tilapia o
banti-watza, lisa o lamin-watza, el caldo que se elabora con pescados pequefios

gue se lo denomina nawatza

3.17.1.2. NA-LU KUPI O CALDO DE HUEVECILLOS DE PESCADO
Lleva el mismo proceso de elaboracion que el watza-tunpi, con la diferencia de
gue en este caso se utilizan los huevecillos que se les extraen a los pescados

cuando se los destripa.

3.17.1.3. LU'KUPI O CALDO DE CARNE.
Es un caldo a base de carne ahumada ya sea de guanta, guatuso, perdiz, pavos,
venados, saino o armadillo, que se hervia con una masa de verde rallado, su

consistencia es similar a la del sango aunque un poco mas ligera.
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3.17.1.4. MALUM LU KUPI.

Este caldo se lo consume dos veces al afo, solo en temporada de cosecha de
los mayones, los cuales se extraen del tronco partido del papayuelo, chonta,
pambil o caucho. Su preparacion es muy sencilla, para esto se coloca los

mayones en agua hirviendo y se los deja cocer por unos 5 minutos.

Todos los platos se sirven acompafiado con anoila, una bala de platano verde

cocinado y amasado en la lerunza.

3.17.2. PLATOS FUERTES

También considerados como platos principales, son preparaciones basicas y
sencillas, se preparan sin ningun condimento, ya que para esta cultura la
utilizacion de ajo, cebolla o sal es nula.

3.17.2.1. AYAMPACO

Conocido también como maito, es una preparacion que consiste en envolver la
carne o un pescado grande en dos hojas de bijao dando la forma de una bolsa
y atdndola con un bejuco hecho del tallo del mismo bijao. Hay dos formas de
prepararlo una en la que se hace un hueco en el nifl para que se cocine con el
calor de la tierra y otro en que se coloca sobre la parrilla hecha de ramas verdes
de naranjo para que se ase por 15 minutos el pescado y 20 a 25 el resto de

carnes.
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Para servir extiende la hoja de bijao, y se acompafa con la bala o anoila.

3.17.2.2. PANDADO

Es un plato cotidiano, similar al ayampaco, para su elaboracion se colocan sobre
las hojas de bijao dos o tres pescados pequefios previamente limpios y
destripados, se envuelven y amarran bien con la ayuda de un pequefio bejuco,
luego se llevan a la parrilla para que se cocinen al vapor y se condimenten con

las misma hoja, la cual le aporta un sabor aromatico muy exquisito.

Se sirve acomparfado de la anoila que es una especie de bala elaborada a base
platano verde, para lo cual se cocinan los verdes hasta que estén muy suaves
luego con la ayuda de la lerunza se majan por un largo tiempo hasta conseguir

una forma ovoide alargada de consistencia pastosa y pegajosa.

3.17.2.3. MAYONES O MALUM

Los mayones son unos gusanos especiales que se consiguen cada seis meses,
son extraidos del tronco del pambil, la palma, el papayuelo, la chonta o el
caucho. Dependiendo del tronco de procedencia varia su sabor siendo los mas
apetecidos por esta cultura los del pambil y la palma, ya que son los mas
gruesos. La carne de los mayones es un tanto dura y esponjosa, su sabor es
similar al chancho con grandes propiedades nutritivas y curativas contra el

asma, los reumasy el colesterol segin la medicina nativa.
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Para su consumo los tsa’chilas los arrojan directamente al fogon, este
procedimiento se lo denomina como Maun —ninpoca que viene de los vocablos
nin que significa candela o fuego y poca que quiere decir lanzarlos o ponerlo.

Este plato se sirve acomparfado de platano verde cocido.

3.17.3. BEBIDAS

A diferencia de otras culturas no todas las chichas tsa’chilas son preparaciones
fermentadas, algunas son simplemente coladas cuyo ingrediente principal es el
maduro por el dulzor que le aporta a la preparacion. Estas bebidas son
consumidas varias veces al dia como acompafiamiento de las comidas o para

calmar la sed y el hambre que producen las largas jornadas de trabajo.

Las chichas se sirve en pilches o furines que son recipientes hondos, ovalados
de gran tamafo, estan hechos de la fruta del mismo nombre, para obtener los

furines se esperar que se seque el pilche en la mata y caiga al suelo.

3.17.3.1. CHICHA DE MADURO O LUMPABAGA
Es la bebida tradicional mas simple, la cual se elabora con el platano maduro
bien cocinado, aplastado y batido con la horqueta, se adiciona poco a poco el

agua con el que fue cocinado hasta encontrar la textura y el dulzor deseado.
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Si la familia desea disponer de esta bebida por varios dias, hace el preparado
de platano y lo envuelve en hojas de bijao, lo coloca sobre el fogon para que se
ahume y conserve de esta manera. Sacando poco a poco esta preparacion y

mezclandola con agua en el momento deseado.

3.17.3.2. CHICHA DE CHONTA

Para su elaboracion se desgrana los frutos de la chonta madura, se lavan, se
pelan y se cocinan con el platano maduro, ya fria la preparacién se sigue el
mismo procedimiento de la chicha de maduro, es decir que aplasta y baten los
ingredientes con la horqueta, se adiciona poco a poco el agua en gque se cociné

hasta encontrar la textura y el dulzor deseado.

3.17.3.3. CHICHA DE YUCA O CHUCUMALA

Es una bebida natural y dulce elaborada en el pueblo Tsa’chila, que se consume
durante todo el afio, para esto las mujeres pelan la yuca con los dientes y las
cocinan hasta que este sumamente suave, las aplastan y majan con la horqueta,
le agregan agua comun, la mezclan bien y la dejan reposar. Esta bebida se la
consume fresca o fermentada, para lo cual se coloca la chicha en una olla de

barro se deja tapado con hojas de bijao por 3 0 4 dias.

3.17.3.4. CHICHA DE MAIZ O PAJKO
Para elaborar esta bebida se busca el maiz semimaduro, se lo coloca en una

olla de barro en la cual se adiciona un moho rojizo que se extrae del maduro en
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proceso de descomposicion; y se deja reposar por dos o tres dias, transcurrido
este periodo se procede a moler con el llashd, se deja colar para después
mezclar con la pasta de maduro con un poco de agua hasta conseguir la textura

ideal.

3.17.3.5. CHICHA DE CANA DE AZUCAR, MALA O MALAKACHISA.

Para preparar esta chicha es esencial contar con un trapiche para moler la cafia
de azucar. Este trabajo lo hacen entre varias personas, hombres y mujeres de la
comuna, mientras los hombres van girando los troncos de pambil, las mujeres
se encargan de introducir los tallos de cafia madura, luego de extraer el jugo
este es cocinado por mucho tiempo en una olla de barro hasta que se reduzca a
la mitad, luego se coloca en una canoa de balsa, se siembra el moho de platano

0 yuca y se deja reposar por cuatro dias minimo tapado con hojas de bijao.

4. GUIA GASTRONOMICA

Para poder entender que es una guia gastronémica comenzaremos por analizar

las definiciones que existen en el diccionario.

Libro de consulta donde se puede encontrar la informacién necesaria para

conocer un pais, una ciudad o una zona geografica a la que se va de viaje.
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Libro de consulta donde se puede encontrar una serie de datos e informaciones
acerca de un servicio; generalmente se ordena por orden alfabético o por

materias: guia de restaurantes; guia telefonica.

La guia gastronomica es un documento impreso o digital, que recopila la
informacion mas importante acerca de los sitios gastrondmicos mas distinguidos
de una ciudad, region o pais. Sirve para orientar a una persona o grupos de
personas, mostrandole los espacios mas destacados del lugar que estan
visitando o pretenden visitar. Existen dos clases de guias gastronOmicas, las

turisticas y las de autor, que pretenden cumplir diferentes objetivos.

4.1. Las guias turistico-gastronémicas
Son aquellas que por definicion incluyen hoteles, mapas, itinerarios e incluso
informacion sobre los monumentos de cada zona, normalmente se desarrollan

para localizar los mejores restaurantes y mas préximos al destino.

Algunas de estas guias incluyen establecimientos especialmente distinguidos

con estrellas, soles o elevadas puntuaciones que por si solos valdrian el viaje

de cualquier gastronomo.
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Algunos ejemplos de este tipo de guias gastrondmicas son la Michelin o guia

roja, la Repsol (antigua Campsa) y la Gourmetour.

4.2. Las guias gastronémicas de autor.

Menos populares que las turisticas, suelen ser dogma de fe para sus conversos
usuarios que incluso se desplazan muchos kilometros para cumplimentar la
soflada visita, pues no en vano la clave esencial de estas es el establecimiento
de una estrecha complicidad gastronémica entre el lector y el autor de la guia,

que siempre se identifica con su nombre y apellidos.

Una situacion analoga ocurre con la critica gastronémica de la prensa escrita y
la mayoria de los portales webs, ya sean primitivamente gastronémicos o la
version digital de los diarios disponible en Internet. Entre las guias de autor
editadas en papel la mas valorada es Lo Mejor de la Gastronomia de Rafael
Garcia Santos, editada por Destino, y de la que soy corresponsal en el sur de

Espafia.

Las principales limitaciones de estos medios son la enorme dificultad para su
actualizacion anual por lo que la informacion que contienen puede quedarse
obsoleta y su caracter subjetivo dependiente del gusto personal del autor, lo cual
le resta objetividad y potenciales usuarios. Ambas circunstancias también
motivan que este tipo de medios contengan menos referencias gastronomicas

(unos pocos cientos para Espafa) que las guias turisticas.
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IV. METODOLOGIA

A. LOCALIZACION Y TEMPORALIZACION

La investigacion se llevo a cabo en la Comunidad Tsa’chila del Ecuador, en la
comuna Naranjos ubicada en el cantdbn Santo Domingo de los Colorados,
Provincia de Santo Domingo de los Tsachilas, Ecuador.

El tiempo empleado en la investigacion fue de 6 meses.

B. VARIABLES

1. IDENTIFICACION

1.1. Técnicas gastrondmicas ancestrales.
1.2. Andlisis de las técnicas utilizadas.

2. DEFINICION

2.1. Técnicas GastronGmicas ancestrales: Son procesos o métodos
particulares y especificos que aplicaban nuestros ancestros en la
preparacién de alimentos para conservarlos y haciéndolos digeribles
o asimilables y palatables.

2.2. Analisis de técnicas: Es un proceso mediante el cual se estudia la
técnica culinaria, se descompone en sus unidades mas simples con
el fin de definir, clasificar y comprender cuéles son sus principios de
funcionamiento, los cuales nos dan como resultado un determinado

plato tipico de la zona.
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3. OPERACIONALIZACION

TABLA N° 2 OPERALIZACION DE VARIABLES

Materia prima

VARIABLE CATEGORIA / INDICADOR
ESCALA
Técnicas Ahumado En que preparaciones se aplican
gastronomicas las técnicas.
Ancestrales Cocciodn por hervido
Entierro
Asado
Tostado
Fermentacion
Analisis de | Utensilios Barro
técnicas Madera
Infraestructura Elementos de la zona

Materiales importados

Elementos de la zona

Materiales importados

Elaborado por: Yanez. N.
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C. TIPO Y DISENO DE ESTUDIO

1. Tipo y disefio de estudio

Se llevé a cabo un estudio de tipo descriptivo, enfocado prospectivamente hacia
el estudio de las técnicas culinarias ancestrales de la comunidad Tsa chila
Naranjos del Ecuador, mismo que fue de corte transversal.

2. Técnicas

Se trabajo con la aplicacion de una entrevista a los lideres comunitarios (anexo
1) y mediante la observacion directa con la aplicacion de una matriz (anexo 2)

hacia los diferentes métodos que ejecutan en el procesamiento de sus alimentos.

D. POBLACION, MUESTRA O GRUPOS DE ESTUDIO
1. POBLACION
Segin la” ENCUESTA SOCIO-ECONOMICO DE LA COMUNA LOS

NARANJOS, 2011. Existen 206 habitantes constituidos de la siguiente forma:

TABLA N° 03 HABITANTES COMUNA NARANJOS
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DATOS: HABITANTES

MAYORES | MENORES

FLOTANTES
TOTAL HABITANTES

HOMBRES MAYORES
MUJERES MAYORES
HOMBRES MENORES
MUJERES MENORES

9}

3

[

6

9

0

-~

5

109 95 2
206

204

Elaborado por: Yanez. N.

2. MUESTRA
La muestra se extrajo direccionando el estudio hacia las personas netamente
relacionadas con el mismo, es decir hacia lideres comunitarios, ancianas y

manipuladoras de alimentos. Cifra que se vio reducida a 25 hogares tsa’chilas.
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E. DESCRIPCION DE PROCEDIMIENTOS

A continuacion se describen todos los procesos desarrollados para la ejecucion

del trabajo investigativo.

e Lainformacion bibliogréafica fue recolectada de fuentes primarias y analizada
mediante una revision critica de la informacién recopilada.

e En cuanto al trabajo de campo, se ejecutaron las entrevistas con los Jefes
de Familia de la Nacionalidad Tsa’chila, quienes respondieron a
planteamientos en el orden de generalidades, costumbres y tradiciones
Tsa'chilas. (Anexo 1)

e Para la investigacion sobre la Gastronomia local, rituales, técnicas y
procesos culinarios, se trabajo con las mujeres y ancianas de la nacionalidad
Tsa’'chila. (Anexo 2)

e Se obtuvieron las conclusiones para cada objetivo planteado.

e Se estudiaron los resultados para emitir las respectivas recomendaciones.

e El informe se elabor6 mediante la implementacion de la metodologia
especifica para el efecto.

e A partir de la generacion de conclusiones y recomendaciones se ha disefiado
las estrategias de promocion de la cultura gastronémica Tsa’chila

e Posteriormente se elabor6 una guia de promocion y difusion de la

gastronomia de esta cultura.
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F. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE LA INFORMACION

Concluida la etapa de descripcion y procesamiento de datos, comienza una de
las mas importantes fases de la investigacion que es el analisis de datos, en esta
etapa se determina como analizar los datos y que herramientas de andlisis
estadistico son necesarias para este proposito.

Para poder realizar el procesamiento de la informacion es importante analizar
los resultados estadisticos. El tipo de andlisis de los datos depende de los
siguientes factores.

e El nivel de medicién de las variables

e Eldisefio de la investigacidon que se utiliza indica el tipo de analisis requerido

para la presente investigacion.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

1. GUIA DE OBSERVACION
Guia de observacion aplicada a la cocina de las ancianas y mujeres de la
nacionalidad Tsa'chila de la comuna los Naranjos en la parroquia de Puerto

Limon en Ciudad de Santo Domingo de los Colorados, Provincia de Santo

Domingo de los Tsachilas.

61



1.1. ¢Qué técnicas culinarias se aplican en la cultura tsa'chila?

Grafico No. 1: TECNICAS CULINARIAS

Técnicas culinarias
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Elaborado por: Yanez. N.

TABLA N° 4 TECNICAS CULINARIAS

TECNICAS CULINARIAS | SI| % |[NO | %
Asado 251100 |0 0
Ahumado 251100 |0 0
Fermentacion 251000 0
Tostado 23192 |2 8
Coccién por hervido 2511000 |O
Entierro 251100 |0 0

Elaborado por: Yanez. N.

INTERPRETACION:

Entre las primeras culturas que existieron en nuestro pais se destacan los
tsa'chilas una etnia que ha sabido mantener vivas sus costumbres y
tradiciones con el transcurso de los afios, en donde se destacan como
principales técnicas culinarias el asado, el ahumado, la fermentacion, la
coccion por hervido y el entierro, técnicas que se han ido transmitiendo de

generacion en generacion por las mujeres de esta etnia.
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1.2. ¢Qué materias primas son utilizadas en la cocina tsa’chila?

Grafico No. MATERIA PRIMA
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Elaborado por: Yanez. N.

TABLA N° 5 MATERIAS PRIMAS

MATERIAS PRIMAS Sl | % NO | %
Platano 25|1100 |0 0
Yuca 251100 |0 0
Maduro 25|1100 |0 0
Pescado 251100 |0 0
Carne 25100 |0 0
Mayones (chontacuros) | 25| 100 | 0 0
Choclo 251100 |0 0
Cebolla 0O |0 25 | 100
Sal 0 |0 25 | 100

Elaborado por: Yanez. N.

INTERPRETACION:

La cultura tsa’chila utiliza como ingredientes principales de sus preparaciones
los productos que ellos cultivan en sus terrenos los mismos que se ven
detallados en la tabla anterior, para lo cual se retiinen todos integrantes de las
familias mientras los hombres se encargan de la caza y la pesca las mujeres
se encargan de recolectar los frutos. El uso de condimentos como la sal y la

cebolla es nulo.
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1.3. ¢Qué habitos alimenticios tienen los tsa’chilas?
1.3.1.1. Desayuno (de 8am a 9am)
Grafico No. 3: ALIMENTOS QUE SE SIRVEN EN EL DESAYUNO
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Elaborado por: Yanez. N

TABLA N° 6 ALIMENTOS DEL DESAYUNO

ALIMENTO | SI| % |[NO| %
Sopa 2511000 0
Plato fuerte | 25| 100 | O 0
Bebida 2511000 0
Fruta 20180 |5 20
Postre 0 |0 25 | 100

Elaborado por: Yanez. N.

INTERPRETACION:

En contraste con otras culturas de nuestro pais, el desayuno tipico de la
comunidad tsa’chila esta integrado por un caldo hecho a base de verde
rallado saborizado con una carne de monte, un plato fuerte que consiste en
una bala de platano cocinado o anoil4, una bebida o chicha y en algunos
casos fruta que puede ser naranja, guineo, el desayuno en esta cultura se lo

sirve a las nueve de la mafiana.
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1.3.1.2. Merienda (de 3pm a 4pm)

Grafico No. 4: ALIMENTOS QUE SE SIRVEN EN LA MERIENDA
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Elaborado por: Yanez. N.

TABLA N° 7 ALIMENTOS DE LA MERIENDA

ALIMENTO Sl % NO %
Sopa 25 100 | O 0
Plato fuerte | 25 100 | O 0
Bebida 25 100 | O 0
Fruta 6 24 19 76
Postre 0 0 25 100

Elaborado por: Yanez. N.

INTERPRETACION:

Debido a las largas faenas de trabajo en el cultivo y recoleccion de los
alimentos los tsa’chilas solo se sirven dos comidas al dia, la primera es el
desayuno y la segunda la merienda para lo cual se retne toda la familia a las
cuatro de la tarde y que se integra de un caldo, un plato fuerte, una bebida,

de vez en cuando una pequefa fruta. El Tsa chila no conoce el postre.
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1.4. ¢De donde obtienen los tsa'chilas la materia prima para su
alimentacion?

Grafico No. 5 PROCEDENCIA DE LA MATERIA PRIMA
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Elaborado por: Yanez. N.

TABLA N° 8 PROCEDENCIA DE LA MATERIA PRIMA

PROCEDENCIA | SI| % |NO | %
Caza 2511001 O | o
Cultivo 2511001 0 | o
Pesca 251100 0 | o
Trueque 200 80 | 5 |20

Elaborado por: Yanez. N.

INTERPRETACION:

La mayoria de alimentos que se consumen en esta cultura diariamente
provienen de la caza y pesca artesanal de mano de los hombres tsa’chilas,
ademas de los pequefios cultivos o el trueque que existe entre familias.
Cuando no habido una buena cosecha o jornada de pesca se hacen

pequefias compras de alimento.
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1.5. ¢Cuéles son los platos representativos de la cultura tsa’chila?

Grafico No. 6 PLATOS TIPICOS
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Elaborado por: Yanez. N.

TABLA N° 9 PLATOS TIPICOS

Plato Sl | % NO | %
Uru 251100 |0 0
Lucupi 251100 | O 0
Ané —ila 251100 |0 0
Piyu — bild 251100 |0 0
Jugo de Cafia 251100 |0 0
Mala 251100 |0 0
Malun Ninpuga 25100 |0 0
El chontaduro 251100 | O 0
Ayampaco de pescado. | 25 | 100 | O 0

Elaborado por: Yanez. N.

INTERPRETACION:

Los tsa’'chilas poseen una amplia variedad de platos tipicos, todos muy
apetecidos por esta cultura debido a que ellos consideran que deben honrar
todo lo que les provee la madre naturaleza, un platillos muy especial es el
malun ninpuga conocido en nuestro medio como chontacuro mismo que
proviene de la palma, el caucho o el papayo y que solo se lo consigue dos

veces al ano.
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2. ANALISIS DE RESULTADOS

El Ecuador es un pais pluricultural que poseel4 nacionalidades y 18 pueblos
indigenas, una de ellas es la nacionalidad Tsa’chila ubicada en la provincia de
Santo Domingo de los Tsachilas, canton Santo Domingo. Los también conocidos
como “colorados” por su habito de pintarse el cabello y el cuerpo con achiote
son individuos de estatura mediana, fisionomia ancha con piel bronceada que
debido al territorio poco explorado en que se desenvuelven han sabido
conservar su idioma, ideologia, vestimenta, costumbres vy tradiciones

trasladandolas por generaciones.

El idioma de esta cultura es el TSA’FIKI perteneciente a la familia linguistica
Chibcha como segunda lengua tienen el castellano o espafiol, su vestimenta es
muy simple y ligera, confeccionada por las mujeres tsa’chilas en pequefios
telares verticales a base de algodoén silvestre. El traje del hombre en tsafiqui
llamado palompoé esta constituido de un mapchozmp (taparrabo) con franjas
blanca y azul, una berequé (faja), el jali y la panit que es una pieza de tela de
gue se coloca sobre el hombro izquierdo. En mishilli es una especie de coronita
de algodon que se colocan en la cabeza en el casco de pelo endurecido con

achiote.
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La vestimenta de la mujer Tsa'chila a pesar de ser muy colorida, es muy
sencilla, va acorde a sus necesidades cotidianas, consiste en un tuna, un tipo
de la falda amplia en la que alterna colores como el verde, el azul, el amarillo, el
rojo con fuxia, en franjas angostas y anchas. En este caso la mujer no usa faja
para ceilir la cintura; en la espalda, anudada al cuello llevan una ligera tela de
colores. El pecho lo llevaban desnudo, costumbre que se ha perdido con el

transcurso de los afios debido el contacto con los mestizos.

Algo muy particular de esta cultura es que su alimentacion la dividian en dos
partes es decir que ellos tenian un desayuno que era a las nueve de la mafiana
y la merienda que era a las cuatro de la tarde, en las dos comida el menu es el
mismo: un caldo de verde rallado, un pedazo de carne de monte o pescado

ahumado, una bala o anoila y un chicha.

Aun con el paso de los afios los tsa’chilas han demostrado que son una etnia
con una identidad bien definida lo cual se ve reflejado en su gastronomia misma
gue se mantiene intacta y se ha trasmitido de generacion en generaciéon. La
materia prima que se utiliza para la elaboracién de sus platos es cien por ciento
natural, proveniente de las largas jornadas tanto de caza como de pesca a los
gue se dedicaban los hombres al igual que de los pequefios cultivos de platano,

yuca, maiz o piyo y achiote en los que las mujeres ocupaban su tiempo.
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Entre las principales técnicas de coccidén que se manejan estan las del ahumado
aplicado en la conservacion de piezas de carne y pescado, la coccién por
hervido mediante la cual se preparan los caldos, el entierro que sirve a manera
de refrigeracion, el Tostado, a la parrilla y el asado para la coccion de las carnes
asi como también fermentacion que se aplican para la preparacion de ciertas

chichas.

Los utensilios de cocina son hechos con sus propias manos con productos
obtenidos de su zona silvestre. El nifa o fogén es colocando directamente en el
suelo apisonado, avivado con troncos de maderos duros y secos, las ollas de
barro se asentaban en piedras dispuestas alrededor del fogén, el nifukié una
repisa de cafia de guadua sirve para ahumar y secar las carnes que
posteriormente seran guardadas en el foré un orificio que se cava en el suelo y

se lo cubre con hojas de bijao para mantenerlas por mas tiempo.

Lerunza o elampé es uno de los utensilios mas importante en la cocina tsa’chila.
Puesto que con ella se prepara la anoila el acompafante de todos sus platos,
los tonidas eran los platos hondos que se usaban para comer los caldos, para
beber las chichas se usan los furines que como las cucharas o baubishilas estan
hechos de pilches. La huangé es una canoa que sirve para fermentar el mala,

la bebida tipica del Kasama.
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Los tsa’chilas no frien sus alimentos, los asan, cocinan al vapor o los hierven,
los platos mas representativos de esta cultura son: el Iu’kupi, la anoila, el
pandado, los mayones, el ayampaco, sus bebidas populares son las chichas que
en contraste con otras culturas no son necesariamente fermentadas sino son
como una colada refrescante hechas a base de frutos como el platano maduro

la chonta el maiz o la yuca.

71



VI. CONCLUSIONES

Mediante las entrevistas realizadas y la observacion directa de campo se
pudo identificar que entre las técnicas culinarias mas importantes estan: el
ahumado, coccién por hervido, asado y fermentado; entre las principales
productos que se utilizan como materia prima para la elaboracion de sus
platillos tenemos carne proveniente de la pesca y caza artesanal, mayones
provenientes de los tallos secos de palma o caucho ademas de los productos

gue recogen de sus propios cultivos.

A través del analisis se pudo determinar que todas las técnicas culinarias son
aplicadas diariamente en la preparacion de sus alimentos como es el caso
del ahumado que se emplea como método de coccidén y conservacion de
carnes; la coccion por hervido en la elaboracion de caldos al igual que en las
chichas de maduro, chonta o yuca, el asado aplicado en la preparacion de
maitos tanto de pescado asi como también de mayones, ademas de la
técnica del fermentado utilizado para la elaboracion de la chicha de maiz y el

maléa.

Para exteriorizar los conocimientos adquiridos durante esta investigacion se
debe disefar y socializar una revista como método de difusién de esta
cultura, en donde se destacan sus principales costumbres y tradiciones

gastronémicas.
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Vil.  RECOMENDACIONES

La gastronomia tipica del Ecuador es muy exuberante y variada, por eso se
recomienda conservar las técnicas ancestrales de cocina y revivir con ello
todos los procesos culinarios que en ellas se conjugan, de esta forma

podremos seguir degustando de las delicias que tiene nuestro pais.

Es muy importante establecer el verdadero concepto de la gastronomia
responsable como lo hace la cultura Tsa'chila, sugiriendo tanto en aulas
como en la vida profesional, enfatizar que un platillo perfecto no solo es aquel
que posee el mejor sabor, sino el que mantiene también el equilibrio entre el

hombre, la naturaleza y el medio ambiente.

Se recomienda seguir investigando la Gastronomia Ecuatoriana en especial
realizando los andlisis in situ, pues de esta manera podremos conocer desde
otra perspectiva las culturas de nuestro pais, resaltando los sabores, platos,

técnicas y procesos propios de un lugar determinado.

Para exteriorizar los conocimientos adquiridos durante esta investigacion se
debe disefar y socializar una revista como método de difusion de esta
cultura, en donde se destacan sus principales costumbres y tradiciones

gastrondmicas.
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VIIl.  PROPUESTA

“GUIA ANTROPOLOGICA DE LAS TECNICAS CULINARIAS

ANCESTRALES EN LA COMUNIDAD TSA'CHILA NARANJOS, 2014”
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l. INTRODUCCION

La nacionalidad Tsa’'chila sin lugar a duda es una de las culturas mejor
conservadas en el pais puesto que su idioma, ideologia, vestimenta, costumbres
y tradiciones se han transmitido de generacién en generacidon manteniéndose
asi gracias a su extenso y muy poco explorado habitat natural que les permitio

sobrevivir con relativo aislamiento, conservando lo elemental de su cultura.

La alimentacion Tsachila se basa la pesca, cazay produccién agricola en los
cuales se destacan productos como: platano, carne de guanta, guatuso,
armadillo, perdices, venados, pavos de monte, guafia, tilapia, bocachico,
mayones, chonta, yuca, cafia de azlcar; utilizados en preparaciones como

lu”kupi, anoi-la, uru, mala, piyu — bild y malum.

. GENERALIDADES

1. UBICACION GEOGRAFICA

Los Tsa’chilas, denominados tradicionalmente como “Colorados” debido a su
costumbre de pintarse todo el cuerpo y el cabello de color rojo con achiote (bixa
orellana), esta asentado en la provincia de Santo Domingo de los Tséachilas,
cantén Santo Domingo, en la parroquia de Puerto Limoén, San Miguel hasta

Chigilpe.

2. APARIENCIA FENOTIPICA
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Un Tsa chila promedio mide 1.60 m de estatura, es de contextura robusta, tiene
piel bronceada, boca pequefia con labios medianos, poseen nariz aguilefia con
fosas nasales aboveadas. Su fisionomia es ancha debido a la adaptacion al
medio en que se desarrollaron, sus manos son grandes un poco toscas aunque
muy agiles por ser utilizadas en la pesca y casa de animales silvestres.

FOTOGRAFIA. NO 1. APARIENCIA FENOTIPICA TSA CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014.
A pesar del gran asombro de algunos mestizos la mayoria de los tsachilas tienen
ojos claros ya sean verdes, azules o color miel, aunque algunos también los
poseen cafés oscuros. Su mirada franca pero perdida denota humildad y
gentileza, ademas de un escondido anhelo de tranquilidad y paz lejos de
cualquier tipo de discordia 0 guerra que se ve expresado en la corona de

algodoén que se colocan en la cabeza.

3. IDIOMA
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TSA’CHILA proviene de dos vocablos: “TSA” que significa VERDAD y “CHILA”
gue significa GENTE, que traducido significa VERDADERA GENTE.

FOTOGRAFIA NO. 2 IDIOMA DE LA CULTURA TSA'CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014
El idioma de este grupo social es el TSA’FIKI, que pertenece a la familia
linguistica Chibcha y que quiere decir: “TSA” VERDADERA “FIKI” PALABRA, es

decir VERDADERA PALABRA, su segunda lengua es el castellano

4. CULTURA MATERIAL: INDUMENTARIA, TOCADO, PINTURAS Y
ADORNOS PERSONALES

La vestimenta tsa’chilas es muy simple y ligera en comparacion con la que

utilizan los indios de la sierra. Debido al clima tropical de la zona usan vestidos

de algoddén que confecciona las mujeres hilandolo en pequefios telares

verticales.

FOTOGRAFIA. NO 3. FAMILIA TSA'CHILA
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Fotografia: Yanez, N. 2014
4.1. VESTIMENTAS Y ADORNOS DEL HOMBRE
FOTOGRAFIA. NO 4. VESTIMENTA Y ADORNOS DEL HOMBRE

TSA'CHILA.

Fotografia: Yanez, N. 2014
El traje del hombre en tsafiqui se lo conoce como palompoé, esta constituido de
un mapch ozmp, una berequé, el jali y la pania.
En mapchozmp es una especie de taparrabo o pampanilla elaborada en
algoddn, es una tela rectangular con franjas blanca y azul con esta los varones
cubren sus piernas de la cintura para abajo dejando una abertura en la parte

delantera que facilita sus movimientos al caminar.
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El berequé es una faja de algodon bastante larga con la que sujetan a la cintura
el taparrabo mediante dos o tres vueltas, amarrandola al costado derecho. Esta
faja tiene dos propositos: el primero es sujetar el taparrabo y el segundo es
guardar el dinero con los espejos a manera de bolsillo. El jali es un tipo de abrigo
de color blanco que se utiliza en la tarde o en los dias mas frios por la noche ya
para dormir, el jali le sirve de cobija aunque en este caso lo denominan ali. El
paniu es una pieza de tela de que se coloca sobre el hombro izquierdo.

FOTOGRAFIA NO 5. INDUMENTARIA DEL HOMBRE TSA CHILA.

Fotografia: Yanez, N. 2014
A pesar que los tsachilas llevan una vida muy sencilla, le gusta portar muchos
adornos, entre los mas empleados estan el calastushilli y el mishilli. El
calastushilli es una pulsera de plata maciza con una ligera abertura para insertar
la mufieca que en los dos extremos tienen dos orificios en los que se pasan

hilos de colores para sujetarla, este adorno significa virilidad y se la comienza a
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utilizar en el momento en que se casan; si un Tsa'chila enviuda se lo retiran

como senal de luto.

En mishilli es una especie de coronita de algodén que se colocan en la cabeza
en el casco de pelo endurecido, el significado de esta corona blanca es de paz
ya que el tsachila es un hombre humilde y pacifico. Algo muy transcendental es
la manera en la que han llevado el cabello los hombres: cortado en forma ovoide
y untado con una pintura roja, compacta, que da la apariencia de un casco. El
color rojo lo obtienen del achiote y su consistencia se debe al uso del aceite de

un arbol llamado tangaré.

4.2. VESTIDOS Y ADORNOS DE LA MUJER

FOTOGRAFIA NO. 6 VESTIMENTA Y ADORNOS DE LA MUJER TSA'CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014
A pesar de ser muy colorida es muy sencilla y va acorde a sus necesidades
cotidianas; consiste en un tuna, un tipo de la falda amplia en la que alterna

colores como el verde, el azul, el amarillo con el rojo, en franjas angostas y
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anchas; en la espalda anudada al cuello llevan una ligera tela de colores. El
pecho lo llevaban desnudo.

Entre los principales adornos tenemos:

Bitadé o manillas, que acostumbra a lucir dos en cada brazo y que se fabrican
con abalorios multicolores. Una de ellas, de una o de cinco vueltas, va en la
mufieca y la otra en la parte superior del antebrazo. En la primera manilla
prefieren los colores blanco y azul (fibacan y lo’sinba); y e | la otra el verde
(lo"sinba).

FOTOGRAFIA NO. 7 ADORNOS DE LA MUJER TSA CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014

El bipoé es el adorno méas complicado que se distingue en las mujeres tsachilas.
Esta hecho de pepas de San Pedro, churos grandes y pequefios, huesecillos de
aves o0 animales de monte y semillas. Las mujeres se lo colocan con cinco o seis
vueltas y hacen que les llegue hasta el abdomen. Los Bitadé y bipoé los
utilizaban como amuletos, para protegerse de las enfermedades y para alejar

a los malos espiritus.
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4.3. ELEMENTOS Y EJECUCION DE LAS PINTURAS FACIALES

El maliquedé es proceso del pintado que llevan los tsa’chilas en la cara y en el
cuerpo. El proceso de pintura del cuerpo y la cara son diferentes y cada uno
tiene un nombre diferente, la pintura del cuerpo (pecho, brazo y piernas) se

conoce como pucharé quedé; y la del rostro, caforé quedé.

Para las pinturas corporales y faciales se emplean vegetales que segun
creencias ancestrales las puso Sejoé (el sefior que cre6 todo) para que se
adornen sus criaturas; entre ellas tenemos: el mali (huito), la hueva, la loncaca
y el mu (achiote). La pintura varia dependiendo del gusto, edad y el capricho de
cada persona, pero por lo general las lineas son sencillas trazadas
horizontalmente. Las lineas de la cara son delgadas y anchas las del cuerpo.

FOTOGRAFIA NO. 8 TOCADO DEL HOMBRE TSA'CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014
El mu o achiote da la coloracion roja que usa casi exclusivamente el varon. El
mali o huito, pepa semejante al aguacate, da la coloracion negro azulado, asi

como el verde claro que usan las mujeres. Las pinturas faciales de la mujer son
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mas complicadas que las del vardn. Las lineas son finas con ligeros puntitos en
los bordes, de suerte que, miradas a cierta distancia, parecieran que han
dibujado un ciempiés.

El tocado del cabello es originalisimo. El embijamiento consiste en untar con una
pasta preparada con leche de Sandi y achiote, que convierte el cabello, en una

visera consistente.

5. “YA” VIVIENDA Y CONTRUCCIONES

FOTOGRAFIA NO. 9 VIVIENDA TSA CHILA
"I

Fotografia: Yanez, N. 2014
Ya es la palabra en tsafiqui que significa vivienda.
La casa tiene dos puertas, una a cada lado y estd dividida en dos
compartimentos mas o menos iguales. En el primer ambiente esté el dormitorio
o tamo termina en una mediagua menos alta que el resto de la casa que sirve
de tragaluz o chimenea. Este ambiente servia para reposar de las largas
jornadas de pesca o casa, los tsa’chilas en un principio dormian solo en el suelo,

después fueron adecuando camas hechas de hojas secas de platano.
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Al otro extremo en un costado, sin topar la pared, se encuentra el fogdn o nifd,
encima del nifi se encuentra una especie de estrado de dos niveles,
confeccionado de cafia partida, aqui se colocan los enseres y alimento.

FOTOGRAFIA NO. 10 ORATO DE LA VIVIENDA TSA'CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014

El corredor u orato es el segundo ambiente de la vivienda, pero en este caso no
tiene paredes, en este sector se colocan un tipo de banquetas hechas de balsas
que se denominan chipolé en donde se reciben a las visitas, estas banquetas
son troncos redondos de palo de balsa rematados con pequefios tarugos de
chonta. En este recibidor también se guardan los aperdés de labranza, el tangaré,
las redes de pescar o shia, la marimba y el telar o istd. También el piso de esta
habitacion es de tierra, ni la habitacién cerrada, ni el corredor tiene cielo raso.

Todas las casas tienen dos puertas, pero carecen de ventanas. La una puerta
es la del acceso al corredor, de un metro diez de largo por dos de ancho; la otra
se sitla en la parte posterior de la casa en la esquina derecha; esta mide ochenta

centimetros de ancho por uno cincuenta de alto.
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6. ANTROPOLOGIA CULINARIA TSA'CHILA

FOTOGRAFIA NO. 11 KIO TSA CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014

6.1. HABITOS ALIMENTICIOS

A diferencia de los mestizos, los tsa’chilas comia solo dos veces al dia, ya que
las largas jornadas de trabajo en el campo eran hasta avanzadas horas de la
tarde; razén por la cual a manera de fiambre llevaba un maduro con mani

envuelto en hoja de bijao.

FOTOGRAFIA NO. 12 TORALI
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Fotografia: Yanez, N. 2014

La primera comida o desayuno era a las nueve de la mafiana y consistia en un
hervido de verde rallado con carne o pescado ahumado, una pieza grande de
pescado o carne ahumada acompafiado de una bala o anoila; para beber podian
servirse una chicha ya sea de maduro, chonta o yuca. La segunda comida o
merienda era tipo 4 de la tarde y al igual que en el desayuno se servia un caldo,
una pieza de carne ahumada, una bala y una chica con la variante en el género

principal.

6.2. DISPONIBILIDAD DE ALIMENTOS

6.2.1. AGRICULTURA

Para los tsachilas la agricultura no es tomada como fuente principal de su
existencia, es solo una actividad que complementa sus ocupaciones diarias. Sus
pequefios cultivos son de platano, yuca, maiz o piyé, pifia y achiote. Para esta
etnia el cultivo de achiote era de gran relevancia, para ellos significa sustento
para la familia, razén por la cual su cuidado queda a manos de las mujeres, ellas

son la encargadas de conservar los arboles y recolectar los frutos. Generalmente
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estas plantaciones suelen estar dispersas alrededor del patio semi ovalado, de
manera que las tienen cerca para sus diferentes usos como pintura facial y

corporal.

6.2.2. PESCA Y CAZA

Para la pesca y la caza el jefe de familia relne a sus hijos casados, yernos y
otros parientes que puedan participar en la faena, las jornadas comienza a la
madrugada en donde todos los participantes acuden con sus implementos a las
casa del jefe para posteriormente partir en direccion a los grandes rios o montes
poco frecuentados.

FOTOGRAFIA NO. 13 RED DE PESCAR

Fotografia: Yanez, N. 2014
En la mafiana se dedican a la pesca usando sus redes llamada shia, colocan los
utatza cayabi, que son una especie de armazén de maderos que instalan en los
rios, ya en la noche se aprovecha para cazar guantas, guatusas (hualé),

armadillos, sainos, venados.
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7. TECNICAS GASTRONOMICAS

A pesar que el tiempo ha transcurrido sin piedad, el pueblo tsa’chila es uno de
los que mejor ha sabido conservar su cultura gastronémica y fortalecer su
identidad como tal. Su distincion en la preparacion de alimentos es
extraordinaria, continian cocinando como lo hacian desde sus antepasados
porque no quieren perder sus costumbres y raices en ninguna generacion.
Todos los alimentos que consumen los tsa’chilas son naturales, obtenidas
cultivos originarios de la zona.

Para la elaboracion de sus comidas utilizan fuego natural obtenido del choque
entre piedras sobre un poco de yesca y avivado con lefia, con ramas o troncos
secos de los arboles, especialmente el copal un madero aceitoso que permite la
permanencia del fuego por mucho mas tiempo; los alimentos se sirven en hojas
frescas de platano o bijao ahumadas para mantener calientes los alimentos, y

las bebidas se sirven en vasos hechos de mate

7.1. TECNICA DEL AHUMADO

Esta técnica de conservacion alimentaria es una de las mas antiguas, al exponer
los alimentos al humo del fogdn, su tiempo de conservacion se prolongaba y su
sabor se torna mas agradable. Este proceso se realiza a carnes de animales
como saino, venado, guanta, guatusa, ademas de peces y aves silvestres. Para
mantener un tiempo de conservacion mas largo se realiza el ahumado cada tres
dias, esto evita que el alimento pierda sus caracteristicas organolépticas. La

carne ahumada dura entre ocho y quince dias después de la caza
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FOTOGRAFIA NO. 14 PESCADO AHUMADO

Fotografia: Yanez, N. 2014
7.2. LA COCCION POR HERVIDO

FOTOGRAFIA NO.15 COCCION DE WATZA-TUNPI

Fotografia: Yanez, N. 2014

El hervido implica calentar un liquido en este caso agua a una temperatura
elevada. Los alimentos son cocinados en lefia, en calderas de barro. Esta
técnica se utiliza en la preparacion de caldos que se elaboran con verde rallado

y una pieza del carnico ahumado.
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7.3. ENTIERRO

Este método se utiliza a manera de refrigerador en donde los alimentos son
envueltos en hojas de bijao y enterrado en un hueco que se cava en la cocina
las piezas son extraidas del hueco, se ocupa lo necesario y el resto se vuelve a

enterrar.

7.4. TOSTADO

Es utilizado en la preparaciéon de mayones o malum, debido a la gran cantidad
de grasa que posee facilita su coccién. Para tostar los mayones se arrojan sobre
la braza caliente y se mueven de vez en cuando con la ayuda de una rama verde
hasta que su piel haya tomado un color dorado y quede completamente tostada

FOTOGRAFIA NO. 16 MAYONES

Fotografia: Yanez, N. 2014
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7.5. A LAPARRILLA O ASADO

FOTOGRAFIA NO. 17 PANDADO

Fotografia: Yanez, N. 2014
Es una coccién por calor directo e intenso, sobre una parrilla entretejida de
ramas verdes, en esta se coloca un envuelto de hojas de bijao (maito) en cuyo
interior se encuentran los pescados descamados y limpios; este método permite
gue se forme una costra exterior con la hojas, la cual impide la salida de los jugos
naturales.
7.6. FERMENTACION

FOTOGRAFIA NO. 18 JERUNDA

Fotografia: Yanez, N. 2014
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Consiste en reposar los jugos o0 aguas extraidos de un fruto para que tengan un
mejor sabor logrando embriagar a aquel que lo consuma, con este procedimiento
el jugo toma un sabor agrietado y aromatico. En la cultura Tsa’chila la
fermentacion se hacia en ollas de barro; al producto a fermentar se le adicionaba
un hongo rojizo que crece en el maduro o la yuca y luego se lo cubria con hojas

de bijao.

8. UTENSILIOS TSA'CHILAS

Para la etnia Tsa’chila el medio ambiente es de gran significado puesto que es
el contacto con sus dioses y los seres que cruzaron al mas alla, por eso para
ellos es muy importante cuidar su lugar de origen. Esta cultura no utiliza ningin
producto artificial, todos sus instrumentos o utensilios para la caza, pesca,
alimentacion y vestimenta son hechos con sus propias manos, con productos
obtenidos de su zona silvestre.

8.1. [EL FOGON O NIFU

FOTOGRAFIA NO. 19 NIFU

Fotografia: Yanez, N. 2014
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Es colocando directamente en el suelo apisonado, para encender el fuego las
mujeres chocaban dos piedras que producian chispas sobre un monticulo de
hojas de platano bien secas, se soplaba y se hacia candela y luego lo
alimentaban de maderos duros y secos como el pambil, naranijillo, soda, entre
otros pero especialmente se usaba el copal debido a que tiene una encima
aceitosa que permite que el fuego dure un poco mas. Para aventar se usaba un

abanico elaborado con plumas de pavo de monte.
Las ollas de barro se asentaban en piedras dispuestas alrededor del fogén,
también sobre estas piedras se colocaban ramas verdes para que no se guemen

a manera de parrilla, para asar los wuasapaka o maitos de pescado.

8.2. EL NIFUKIO

FOTOGRAFIA NO. 20 NIFUKIO

Fotografia: Yanez, N. 2014
Es una repisa de tres pisos, elaborados de cafa de guadua (pajkika), pambil

(shiponpo) y bistola (bintsala), que se ubica directamente sobre el fogdn. En el
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primer piso se colocan las carnes para secar y ahumar, en el segundo los
pescados grandes al final en el tercer piso las ollas de barro para que se
endurezcan cogiendo humo ademas de los pandaditos envueltos en hoja de

bijao.

8.3. EL FORO

Es un orifico de ochenta centimetros de diametro por un metro de profundidad,
gue se cava en el suelo y se lo cubre con hojas de bijao. En él se entierran las
piezas de carne que no se van a consumir inmediatamente, para mantenerla por

mas tiempo.

8.4. LERUNZA O ELAMPE

FOTOGRAFIA NO. 21 LERUNZA

Fotografia: Yanez, N. 2014
Es uno de los utensilios mas importante en la cocina tsa’chila. Consiste en una

tabla rectangular gruesa y larga que esta hecha de hihua una madera muy
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fuerte y resistente es utilizada para majar el platano verde cocinado con la

ayuda de un bolillo de pambil o elampé tedé

8.5. JERUNDA

FOTOGRAFIA NO. 22 JERUNDA DOS

Fotografia: Yanez, N. 2014

Es una vasija a manera de olla que usan lo tsachilas para hacer sus caldos, esta
fabricada de barro rojo o lo"pito (Io”pi: caracteristicas roja de la tierra y to: suelo,
tierra o territorio); esta tierra se humedecida y se iba moldeando con las manos
hasta lograr su figura hueca, luego se la ahumaba en el nifukié para g se
endurezca. A manera de tapa se colocaban hojas de bijao que aparte de

concentrar el calor aportaban con su inigualable sabor

8.6. TONIDA

Eran los platos hondos que se usaban para comer los caldos, al igual que las

jerundas los Tonida se hacian de barro rojizo y se ahumaban para endurecer.
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Antes de existir los tonidas los tsa’chilas cavaban huecos en el suelo y los

cubrian con hojas de platano ahumadas para colocar los caldos.

FOTOGRAFIA NO. 23 TONIDA

Fotografia: Yanez, N. 2014

8.7. EL CUCHILO

El cuchillo tsa’chila estaba hecho de piedras de rio, para lo cual se chocaban las
piedras de tal forma que se lograra obtener una figura filosa, la misma que servia
para destripar y limpiar los pescados y las piezas de carne de caza. Para pelar

el platano o la yuca utilizaban los dientes.

8.8. CUCHARAS

Existen tres tipos de cucharas, las primeras que eran hechas de cascara de
platano verde, las segundas llamadas baubishilas elaboradas a base de mates
o furines alargados y las ultimas son las wishilas fabricadas de cafia guadua o

cualquier otro madera suave.
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FOTOGRAFIA NO.24 BAUBISHILAS

Fotografia: Yanez, N. 2014

8.9. LOS FURINES O PILCHES
Eran infaltables en la cocina tsachila, tanto para coger agua como para beber
liguidos. Con estos se hacian los vasos o ba’ku que servian para beber las

chichas, el agua dulce o el aguardiente.

FOTOGRAFIA NO.25 FURIN

Fotografia: Yanez, N. 2014
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8.10. LA HUANGA
Es vasija en forma de canoa que en un principio era de barro pero debido a su
gran tamafo y su poca resistencia tuvo que ser elaborada de balsa, mide 3 a 10

metros y sirve para fermentar el mala.

8.11. CHURARETA O BATIDORES
Se obtienen de las ramas de cacao, son similares a las horquetas con la
diferencia que tienen 4 o 5 divisiones, con ellas los tsa’chilas majan y baten el

maduro y la yuca que se utilizan en la elaboracién de las chichas.

8.12. ILASHU
Es una especie de mortero donde se molian los granos de maiz, esta constituido
por una piedra grande de rio de forma rectangular con una cavidad un tanto

coOncava y una piedra pequefia que sirve para machacar los granos

FOTOGRAFIA NO. 26 ILASHU

Fotografia: Yanez, N. 2014
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8.13. EL TRAPICHE O ELAMPE PEDE

FOTOGRAFIA NO. 27 TRAPICHE

Fotografia: Yanez, N. 2014
Es una especie molino que utilizan los tsachilas para extraer el jugo de la cafia
de azucar que se usa en la elaboracion del mala, estd hecho con dos troncos de
pambil labrados y unidos con lianas de cortezas de arboles, asentado en los
extremos en bistolas. Entre otros utensilios tenemos el rallador o chapan que
consistia en un tablén de cedro con tiras de pambil clavadas de tal forma que
servian para rallar el platano verde utilizado en los caldos; el pilbn de amdera o

bunki con su respectivo mazo o tulenkade que servia para pilar arroz.

9. GASTRONOMIA TSA'CHILA
Son las costumbres, tradiciones y preferencias que mantiene la nacionalidad
tsa’chila en cuanto a los productos que se conjugan para la elaboracién de sus

comidas y bebidas autéctonas
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FOTOGRAFIA NO. 28 GASTRONOMIA TSA'CHILA

Fotografia: Yanez, N. 2014

Los tsa’chilas no frien sus alimentos, los asan, cocinan al vapor o los hierven.
Se alimentaban dos veces al dia, la primera vez lo hacian a las 8 de la mafana

y la segunda era a las tres de la tarde.

9.1. CALDOS

Son preparaciones sencillas con un alto porcentaje de liquido y con un género
principal que puede ser cualquier carne de monte ahumada como: de guatusa,
guanta, armadillo, sajino, guangana, o también con cualquier variedad de peces,
todos los caldos van acompafados por la anoila o bala de verde. Estas

preparaciones carecen de sal y se consumen en todas sus comidas.

9.1.1. WATZA- TUNPI O CALDO DE PESCADO
En una olla con agua y se adiciona el pescado limpio y destripado y se deja
hervir por diez o quince minutos. Dependiendo el pescado que se utilice el

nombre del caldo varia. Teniendo asi el de: bocachico o wili-watza, guafia o keré-
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watza, tilapia o bantu-watza, lisa o lamin-watza, y el de pescados pequefios que

se lo denomina nawatza.

9.1.2. NA-LU'KUPI O CALDO DE HUEVECILLOS DE PESCADO
Lleva el mismo proceso de elaboracion que el watza-tunpi, con la diferencia de

gue se hace con huevecillos de pescado.

9.1.3. LU'KUPI O CALDO DE CARNE.

FOTOGRAFIA NO.29 LU'KUPI

Fotografia: Yanez, N. 2014
Es un caldo a base de carne ahumada ya sea de guanta, guatuso, perdiz, pavos,

venados, saino o armadillo, que se hervia con una masa de verde rallado.

9.1.4. MALUM LU’KUPI.
Este caldo se lo consume dos veces al afio, solo en temporada de cosecha de
los mayones, los cuales se extraen del tronco partido del papayuelo, chonta,

pambil o caucho. Su preparacién es muy sencilla, para esto se coloca los
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mayones en agua hirviendo y se los deja cocer por unos 5 minutos. Se sirve

acompafnado con anoila.

9.2. PLATOS FUERTES
También considerados como platos principales, son preparaciones basicas y

sencillas, se preparan sin ningun condimento.

9.2.1. AYAMPACO

FOTOGRAFIA NO. 30 MAITO

Fotografia: Yanez, N. 2014
Conocido también como maito, es una preparacion que consiste en envolver la
carne o un pescado grande en dos hojas de bijao dando la forma de una bolsa
y atdndola con un bejuco hecho del tallo del mismo bijao. Hay dos formas de
prepararlo una en la que se hace un hueco en el nifi para que se cocine con el
calor de la tierra y otro en que se coloca sobre la parrilla hecha de ramas verdes
de naranjo para que se ase por 15 minutos el pescado y 20 a 25 el resto de

carnes.
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Para servir se abre y extiende la hoja de bijao, y se acompafia con la bala o

anoila.

9.2.2. PANDADO

FOTOGRAFIA NO. 31 PANDADO A LA PARRILLA.

Fotografia: Yanez, N. 2014

Es un plato cotidiano, similar al ayampaco, en el cual de colocan dos o tres
pescados pequefio acompafados de una bala y envueltos en hojas de bijao para
que se cocinen al vapor y se condimenten solo con la hoja en que estan

envueltos.
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9.2.3. MAYONES O MALUM

FOTOGRAFIA NO. 32 MALUM CRUDO

Fotografia: Yanez, N. 2014

Los mayones son gusanos que se consiguen cada seis meses, son extraidos
del tronco del pambil, la palma, el papayuelo, la chonta o el caucho,
dependiendo del tronco de procedencia varia su sabor siendo los mas
apetecidos los del pambil y la palma, ya que son mas gruesos y su carne mas
dura y esponjosa. Su sabor es similar al chancho y posee grandes propiedades

nutritivas y curativas contra el asma, los reumas y el colesterol.

Para su consumo los tsa’chilas los arrojan directamente al fogdén, este
procedimiento se lo denomina como Maun —ninpoca que viene de los vocablos
nin que significa candela y poca que quiere decir lanzarlos o ponerlo. Este plato

se sirve acompafiado de platano verde cocido.
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9.3. BEBIDAS

A diferencia de otras culturas no todas las chichas tsa’chilas son preparaciones
fermentadas, algunas son simplemente coladas cuyo ingrediente principal es el
maduro por el dulzor que le aporta a la preparacion. Estas bebidas son
consumidas varias veces al dia como acompafiamiento de las comidas o para
calmar la sed y el hambre que producen las largas jornadas de trabajo.

Las chichas se sirve en pilches o furines que son recipientes hondos, ovalados
de gran tamafo, hechos de la fruta del mismo nombre, para obtener los furines

se esperar que se seque el pilche en la mata y caiga al suelo.

9.3.1. CHICHA DE MADURO O LUMPABAGA

FOTOGRAFIA NO. 33 LUMPABAGA

Fotografia: Yanez, N. 2014
Es la bebida tradicional mas simple, la cual se elabora con el platano maduro
bien cocinado, aplastado y batido con la horqueta, se adiciona poco a poco el

agua con el que fue cocinado hasta encontrar la textura y el dulzor deseado.
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Si la familia desea disponer de esta bebida por varios dias, hace el preparado
de platano y lo envuelve en hojas de bijao, lo coloca sobre el fogon para que se
ahume y conserve de esta manera. Sacando poco a poco esta preparacion y

mezclandola con agua en el momento deseado.

9.3.2. CHICHA DE CHONTA
Para su elaboracion se desgrana los frutos de la chonta, se lavan y se cocinan
con el platano maduro, y se sigue en procedimiento de la chicha de maduro.

FOTOGRAFIA NO. 34 CHICHA DE CHONTA

Fotografia: Yanez, N. 2014
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9.3.3. CHICHA DE YUCA O CHUCUMALA

FOTOGRAFIA NO.35 CHUCUMALA

Fotografia: Yanez, N. 2014

Es una bebida natural y dulce elaborada en el pueblo Tsa chila, que se consume
durante todo el afio, para esto las mujeres pelan la yuca con los dientes y las
cocinan hasta que este sumamente suave, las aplastan y majan con la horqueta
y le agregan agua comun, la mezclan bien y la dejan reposar en una olla de barro

tapado con hojas de bijao por 3 0 4 dias para que se fermenten.
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9.3.4. CHICHA DE MAIZ O PAJKO

FOTOGRAFIA NO. 36 PAJKO

Fotografia: Yanez, N. 2014

Para esta bebida se busca el maiz semimaduro y se lo coloca en una olla de
barro se siembra un moho rojizo que se extrae del maduro en proceso de
descomposicion; y se deja reposar por dos o tres dias, para posteriormente
proceder a moler con el llashd, colar y mezclar con la pasta de maduro y agua

hasta conseguir la textura ideal.

9.3.5. CHICHA DE CANA DE AZUCAR, MALA O MALAKACHISA.

Para preparar esta chica es esencial contar con un trapiche para moler la cafa
de azucar. Este trabajo o hacen entre varias personas, hombres y mujeres de la
comuna. Primero se extrae el jugo y se lo cocina por mucho tiempo, hasta que
se reduzca hasta la mitad, luego se coloca en una canoa de balsa, se siembra
el moho de platano o yuca y se deja reposar por cuatro dias minimo tapado con
hojas de bijao.

El mala es la bebida tipica del Kasama o fiesta del nuevo amanecer.
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CONTRAPORTADA
El objetivo de esta investigacion lo fundamentamos en el estudio antropoldgico
de las técnicas culinarias ancestrales de la comunidad Tsa chila “Naranjos”, con
una poblacion de 45 nativos. De los resultados encontrados determinamos que
su principal técnica culinaria ancestral es el ahumado puesto que todas las
carnes son sometidas a este tipo de método como medio de conservacion asi
como también la coccion por medio hervido, que la utilizan en la elaboracion de
los lu”kupi; ciertas veces utilizan la técnica del asado en preparaciones como lo

es el ayampaco y los mayones.

La alimentacion Tsachila se basa la pesca, caza y produccién agricola en los
cuales se destacan productos como: platano, carne de guanta, guatuso,
armadillo, perdices, venados, pavos de monte, guafa, tilapia, bocachico,
mayones, chonta, yuca, cafia de azlcar; utilizados en preparaciones como

lu”kupi, anoi-la, uru, mala, piyu — bild y malum.
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ciencias quimico biolégicas en el colegio “Raul Gonzales Astudillo”

De las misma ciudad. Actualmente se encuentra realizando su trabajo de tesis
“ESTUDIO ANTROPOLOGICO DE LAS TECNICAS CULINARIAS
ANCESTRALES EN LA COMUNIDAD TSA'CHILA NARANJOS, 2014”, previo a
la obtencidn de la licenciatura en gestion gastronémica en la Facultad de Salud

Pulblica de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.
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X. ANEXOS
1. MODELO DE ENTREVISTA
Entrevista dirigida a los Jefes de familias de la nacionalidad Tsa Chila de la
comuna los Naranjos en la parroquia de Puerto Limon en Ciudad de Santo

Domingo de los Colorados, Provincia de Santo Domingo de los Tséachilas.

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

Nombre del Entrevistado.............coooiiiii

1. Defina, ¢Quién es un Tsa chila?

2. ¢Qué significa para Ud. la Gastronomia?

3. Segun su criterio ¢cual es la relacion que mantiene la gastronomia con los
ritos y celebraciones que mantienen en su comunidad?

4. ¢Cudles son las técnicas culinarias utilizadas para la elaboracién de su
comida?

5. ¢Cuales son los utensilios que se utilizaban en la elaboracion de su comida?

6. ¢Cuales son las materias primas mas utilizadas para la produccion de sus
platos tipicos?

7. ¢Qué rituales mantienen Uds. En la produccion de los alimentos?
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8. ¢Qué opinion daria Ud. respecto a sus platos tipicos?
9. ¢Cuales son las apreciaciones que ha visto de los turistas respecto a sus

costumbres, gastronomia vy tradiciones?
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2. MODELO DE GUIA DE OBSERVACION

Guia de observacion aplicada a la cocina de las ancianas y mujeres de la
nacionalidad Tsa’chila de la comuna los Naranjos en la parroquia de Puerto
Limon en Ciudad de Santo Domingo de los Colorados, Provincia de Santo

Domingo de los Tséachilas.

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

1. ¢Qué técnicas culinarias se aplican en la cultura tsa’chila?
e Asado

e Ahumado

e Fermentacién

e Tostado

e Coccibén por hervido
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2. ¢Qué materias primas son utilizadas en la cocina tsa’chila?

3. ¢Qué habitos alimenticios tienen los tsa'chilas?

Platano verde
Platano maduro
Pescado

Mani

Yuca

Mayon

Desayuno

Sopa
Plato fuerte
Fruta
bebida

Postre

Cebolla

Sal

Carnes

choclo
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Merienda
e Sopa
e Plato fuerte
e Fruta

e Bebida

. ¢De dbénde obtienen los tsa’'chilas la materia prima para su
alimentacién?

Caza

Cultivo

Pesca

Trueque

Compra

. Cuales son los platos representativos de la cultura tsa’chila?

Uru
Lucupi
Anéd —ila
Piyu — bild

Jugo de Carfia
Mala

Malun Ninpuga
El chontaduro

Ayampaco de pescado. Torali
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