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RESUMEN

El presente trabajo etnografico tuvo por objetivo el estudio de la cultura gastrondmica Shuar de la
parroquia Macuma, Cantén Taisha, provincia de Morona Santiago como elemento cultural y
gastronomico, el cual posee una gran cantidad de riqueza la misma que representa su historia,
creencias, costumbres y tradiciones gastronomicas. La presente investigacion fue no experimental
de corte transversal en donde se utiliz6 instrumentos para la recopilacion de la informacion
mediante el uso de entrevistas a grupos focales entre 65 a 69 afios con una totalidad de 30 personas.
Se pudo recolectar la informacion requerida y mediante el uso de encuestas a grupos especificos
entre 30 y 34 afios, los mismos que fueron aplicados a 54 habitantes de la parroquia para definir los
principales alimentos, creencias, cuentos, leyendas, mitos, lo mas representativo de la zona y la
importancia de la gastronomia tradicional y su simbolismo al ser ofrecidos a propios y turistas,
llegando a consolidarse como los mas representativo mediante este estudio, el alimento como la
yuca con el 11,11%, creencias el Arutam con el 29,63%, cuento el Nunkui con el 40,74%, la
leyenda del Kunamp con el 37,04%, mito del Urick el 33,33%, y los platos mas representativos se
encuentra la chicha de yuca 14,81%, caldo de caracha 12,96%, caldo de guanta 11,11%, chicha de
chonta 9,26%, ayampaco de chontacuro 7,41%. Con este trabajo se logro crear el blog “Cultura
Gastronomica Shuar de la Parroquia Macuma” para poder difundir la informacion a la sociedad, asi
como la importancia que tendria el retomar las costumbres, tradiciones, métodos, técnicas,

ingredientes y utensilios, y lograr asi mantener la identidad cultural del sector.

Palabras clave: <TECNOLOGIA Y CIENCIAS MEDICAS> <GASTRONOMIA>,
<ETNOGRAFIA>, <IDENTIDAD CULTURAL>, <COSTUMBRES Y TRADICIONES>,
<COCINA TRADICIONAL>, <PREPARACIONES TIPICAS>, <MACUMA (PARROQUIA)>.
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ABSTRACT

The present ethnographic work had for objective the study of the Shuar gastronomy culture
of Macuma parish, Taisha Canton, Morona Santiago Province, as a cultural and
gastronomic element which has a large amount of wealth which represents its history,
beliefs, customs and gastronomic traditions. The present research was non experimental of
cross-section where instruments to collect the information were used through the use of
interviews to focus groups between 65 to 69 years old with a total of 30 people, the
required information could be collected and through the use of surveys to specific groups
between 30 and 34 years old, the same ones that were applied to 54 inhabitants of the
parish to define the main foods, beliefs, folktales, legends, myths, the most representative
of the zone and the importance of the traditional gastronomy and its symbolism to be
offered to locals and tourists, to consolidate its position as the most representative through
this study, food like yucca with 11.11%, Arutam beliefs with 29.63%, Nunkui tale with
40.74%, Kunamp legend with 37.04%, Urick myth 33,33% and the most representative
dishes are the chicha of yuca 14.81%, caracha soup 12.96%, guanta soup 11.11%, chichi of
chonta 9.26%, ayampaco of chontacuro 7.41%. With this work it was possible to create the
blog "Shuar Gastronomic Culture of the Macuma Parish™ in order to spread the information
to the society, as well as the importance of retaking the customs, traditions, methods,

techniques, ingredients and utensils, and thus maintain the cultural identity of the sector.

KEY WORDS: <TECHNOLOGY AND MEDICAL SCIENCES>, <GASTRONOMY>,
<ETHNOGRAPHY>, <CULTURAL IDENTITY> <CUSTOMS AND TRADITIONS>,
<TRADITIONAL KITCHEN>, <TYPICAL REPRESENTATIONS> <MACUMA
(PARISH)>.
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INTRODUCCION

La Etnia shuar de la parroguia Macuma cuenta con una gama de tradiciones gastronémicas y
culturales que no son explotados de una manera respetuosa a pesar de que existe una variedad de
estudios no tan profundos acerca de las costumbres gastrondmicas de la cultura shuar establecida en
la Parroquia Macuma perteneciente al canton Taisha. Sin embargo, han ido desapareciendo por falta

de transmision de generacion a generacion como sus costumbres, tradiciones y su forma de vivir.

De acuerdo con sus productos y técnicas culinarias de coccién alimenticios y su forma de preparar
se adaptado diferentes procesos de elaboracién, de tal manera hoy en dia no son valorados por la

nueva generacion.

Dentro de sus tradiciones estan las festividades como la Siembra y la Cosecha de la Chonta, la
Fiesta de la Culebra, la fiesta del Chaman, y sus juegos tradicionales como tiro al blanco con la
cerbatana, carrera de canoas entre otras han desaparecido por que los jovenes de la nueva

generacién, han dejado de practicarlas.

Sin duda las comunidades tanto locales y rurales de la parroquia Macuma, existen personas mayores
de 65-69 afios que aun conservan sus tradiciones, costumbres y creencias gastronémicas. Son ricos
en conocimiento de tal manera se puede tener un nuevo enfoque o perspectiva sobre el tema.

Con la investigacién se pretende generar datos especificos que nos permita aclarar del porqué de la
falta de conocimiento cultural y gastrondmico ancestral del sector, asi como la aplicacion del

estudio cultural gastronémico Shuar de la parroquia Macuma.



OBJETIVOS

Objetivo general

» Realizar el estudio de la cultura gastronémica shuar de la parroquia Macuma, del cantén

Taisha de la provincia de Morona Santiago

Obijetivos especificos

» Realizar una revision bibliogréafica sobre las creencias, tradiciones, y costumbres
gastrondmicas de la etnia Shuar.

» Determinar los alimentos, creencias costumbres, leyendas, cuentos, mitos, gastronomia de
la parroquia Macuma.

» Estandarizar las recetas de los platos mas representativos de la parroquia Macuma,
identificadas en la investigacion.

» Difundir la cultura gastronémica Shuar mediante un blog web a través del GAD Parroquial

Macuma.



CAPITULO |

1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

1.1. Marco tedrico

1.1.1- Etnografia

Segun (Comas, 2010) la etnografia es el proceso de acercamiento, identificacion, andlisis e

interpretacion de las sociedades humanas.

La etnografia forma parte del llamado triangulo antropolégico, junto con la comparaciéon y la
contextualizacion. La contextualizacion consiste en el proceso de encuadre de la unidad de analisis,
que es el objeto de estudio en espacio y tiempo. Para comprender, interpretar o explicar una
determinada situacion, por ejemplo, la de una pequefia comunidad local, tendremos que intentar
analizar los procesos histéricos locales y regionales, asi como los flujos y las constricciones de
orden econdmico, politico, social o ideoldgico que enmarcan las relaciones de nuestra unidad de

analisis con el contexto mas amplio que lo rodea (Comas, 2010, pag. 15).

Segun (Murillo, 2010) Etnografia —del griego “ethnos” (tribu, pueblo) y de “grapho”, literalmente
“descripcion de los pueblos”— es probablemente el método sobre el que mas ha crecido el interés,
tanto tedrico como préactico, en la investigacion educativa para analizar la practica docente,
describirla desde el punto de vista de las personas que participan en ella y enfatizar sobre las

cuestiones descriptivas e interpretativas de un &mbito sociocultural concreto (Hammersley, 1994).



A lo largo de la historia la etnografia ha sido tantas veces descalificada como alagada. Algunos la
tachan de metodologia impropia para las ciencias sociales argumentando que sus resultados son
consecuencia de una construccién subjetiva e impresiones del investigador que no fundamentan de
manera sélida ningln tipo de resultado cientifico fiable y riguroso, por el contrario, otros apuntan
que la etnografia es el tnico método que permite entender el sentido que da forma y contenido a los
procesos sociales y es, por tanto, un método central y el Unico legitimo para la investigacion social
(Hammersley, 1994).

1.1.1.1. Caracteristicas de la etnografia

a) La persona investigadora comienza su trabajo con la observacion participante, lo que implica que
se desplaza, durante un tiempo, al lugar de los hechos que quiere investigar con el fin de obtener
una comprension adecuada del contexto en oposicion al trabajo de laboratorio, en donde se analizan

datos descontextualizados o en contextos controlados (Lopez, 2014).

b) Los datos analizados proceden siempre entrevistas a los participantes o reuniones en grupo, de
discursos o interacciones reales, recogidos en audio o video grabaciones. A estos datos se unen las
notas de campo que el investigador ha ido realizando durante todo el periodo como observador

participante (L6pez, 2014).

c¢) Los datos se recogen de manera naturalistica, cuando los eventos comunicativos son relevantes
para los participantes sin ser planificados de antemano por el investigador, como es habitual en el

trabajo de laboratorio (L6pez, 2014).

d) El tratamiento posterior de los datos se realiza a través del denominado andlisis cualitativo. El
significado que se transmite se interpreta en relacion con el contexto interaccional y con el contexto

sociocultural mas amplio (L6pez, 2014).



1.1.1.2. Patrimonio.

Segln (Jurado, 2008) el patrimonio es el concepto amplio que indica algo de valor que ha sido
heredado de nuestros progenitores a nivel personal o familiar, el concepto suele utilizarse para las
propiedades particulares y a nivel colectivo suele referirse al patrimonio historico.

Figura: 1-1 Patrimonio del Ecuador
Fuente: https://somosciudad.byclaro.com.ec/ecuador-dueno-de-patrimonios-
mundiales -culturales-y-naturales-  de-la-humanidad/

1.1.1.3. Patrimonio cultural

Segun la (UNESCO, 1982) El patrimonio cultural de un pueblo comprende las obras de sus artistas,
arquitectos, musicos, escritores, asi como las creaciones andnimas, surgidas del alma popular, y el
conjunto de valores que dan sentido a la vida, es decir, las obras materiales y no materiales que
expresan la creatividad de ese pueblo; la lengua, los ritos, las creencias, los lugares y monumentos

historicos, la literatura, las obras de arte y los archivos y bibliotecas.”

Figura: 2-1 Patrimonio Cultural del Ecuador Quito
Fuente: http://www.eldiario.ec/noticias-manabi-ecuador/405083-quito-38-anos
-de-ser-patrimonio-cultural-de- la-humanidad/
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1.1.1.4. Patrimonio material

Es la herencia cultural propia del pasado de una comunidad que poseen un especial interés histérico,

artistico, arquitectonico, urbano, arqueologico.

Figura: 3-1 Patrimonio material Quito mitad del mundo
Fuente: https://sites.google.com/site/aprendiendoconmarquito/patrimonio-cultural-
del- ecuador/patrimonio-cultural-material-del-ecuador

Clasificacion:

» Bienes arqueoldgicos: Sitios, plazas y colecciones arqueologicas.

> Bienes muebles: pinturas, esculturas, retablos, murales, textiles. Orfebreria, filatelia,
numismatica, piezas etnogréficas, patrimonio filmico y documental, etc.

» Bienes inmuebles: arquitectura civil, religiosa, vernacula, funeraria, plazas, caminos, etc
(Patrimonio, 2015).

1.1.1.5. Patrimonio inmaterial

El patrimonio cultural inmaterial nos inspira un sentimiento de identidad y pertenencia,
estableciendo un vinculo entre el pasado y el futuro a través del presente, ademas de ayudar a crear
y conservar la union social y el dialogo, proporcionando ingresos y encaminandose al desarrollo
sostenible (Freland, 2009, pag. 23)



1.1.1.6. Los ambitos del inmaterial

La Convencidn para la Salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO, adoptada
en 2003, propone cinco “ambitos” generales en los que se manifiesta el patrimonio cultural

inmaterial. (UNESCO, s.f., pag. 3)

» Las tradiciones y expresiones orales, incluido el idioma como vector del patrimonio cultural
inmaterial;

Las artes del espectaculo;

Los usos sociales, rituales y actos festivos;

Los conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo; y

YV V VYV V

Las técnicas artesanales tradicionales. (UNESCO, s.f., pag. 3)

1.1.1.7. Tradiciones y expresiones orales

El ambito “tradiciones y expresiones orales” abarca una inmensa variedad de formas habladas,
como proverbios, adivinanzas, cuentos, canciones infantiles, leyendas, mitos, cantos y poemas
épicos, sortilegios, plegarias, salmodias, canciones, representaciones dramaticas, etc. Las
tradiciones y expresiones orales sirven para transmitir conocimientos, valores culturales y sociales,
y una memoria colectiva. Son fundamentales para mantener vivas las culturas. (UNESCO, s.f., pag.
4)

1.1.1.8. Artes del Espectaculo

Las artes del espectaculo van desde la masica vocal o instrumental, la danza y el teatro hasta la
pantomima, la poesia cantada y otras formas de expresion. Abarcan numerosas expresiones
culturales que reflejan la creatividad humana y que se encuentran también, en cierto grado, en otros

muchos ambitos del patrimonio cultural inmaterial. (UNESCO, s.f., pag. 6)



1.1.1.9. Usos sociales, rituales y actos festivos

Los usos sociales, rituales y actos festivos constituyen costumbres que estructuran la vida de
comunidades y grupos, siendo compartidos y estimados por muchos de sus miembros, su
importancia estriba en que reafirman la identidad de quienes los practican en cuanto grupo o
sociedad y, tanto si se practican en publico como en privado, estan estrechamente vinculados con
acontecimientos significativos, esos usos sociales, rituales y fiestas contribuyen a sefialar los
cambios de estacion, las épocas de las faenas agrarias y las etapas de la vida humana, estan
intimamente relacionados con la vision del mundo, la historia y la memoria de las comunidades.
Sus manifestaciones pueden ir desde pequefias reuniones hasta celebraciones y conmemoraciones
sociales de grandes proporciones. Cada uno de estos “subambitos” es vasto, pero tienen muchos

puntos en comun. (UNESCO, s.f.)

1.1.2.  Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

Los conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo abarcan una serie de saberes,
técnicas, competencias, practicas y representaciones que las comunidades han creado en su
interaccion con el medio natural, estos modos de pensar el universo, que se expresan en el lenguaje,
la tradicion oral, el sentimiento de apego a un lugar, la memoria, la espiritualidad y la vision del
mundo, influyen muy considerablemente en los valores y creencias y constituyen el fundamento de
muchos usos sociales y tradiciones culturales, a su vez, esos modos de pensamiento son
configurados por el entorno natural y el mundo méas amplio de la comunidad. (UNESCO, s.f., pag.
12)

1.1.2.1. Técnicas artesanales tradicionales

La artesania tradicional es acaso la manifestacion mas tangible del patrimonio cultural inmaterial no
obstante, la Convencidén de 2003 se ocupa sobre todo de las técnicas y conocimientos utilizados en
las actividades artesanales, mas que de los productos de la artesania propiamente dichos, la labor de

salvaguardia, en vez de concentrarse en la preservacion de los objetos de artesania, debe orientarse



sobre todo a alentar a los artesanos a que sigan fabricando sus productos y transmitiendo sus
conocimientos y técnicas a otras personas, en particular dentro de sus comunidades. (UNESCO, s.f.,
pag. 14)

Figura: 4-1 Técnica artesanal tradicional del Ecuador
Fuente: https://twitter.com/unesco_es/status/276344694026416128

1.1.2.2. Patrimonio cultura alimentario

El patrimonio cultural alimentario se obtiene, desde el nacimiento, en un lugar dado y en relacién
con una sociedad concreta pero los comportamientos alimentarios se mueven en un marco de
referencia beneficiandose del patrimonio biol6gico y cultural y, por supuesto, sometidos a presiones

externas (Gonsales, Merino, 2001).

Figura: 5-1 Patrimonio Cultural Alimentario
Fuente: https://www.inn.gob.ve/innw/?p=21957



1.1.2.3. Salvaguardia

Para salvaguardar el patrimonio cultural inmaterial necesitamos medidas distintas de las destinadas
a conservar monumentos, sitios y espacios naturales. Si queremos mantenerlo vivo, debe seguir
siendo pertinente para una cultura y ser practicado y aprendido regularmente en las comunidades y
por las generaciones sucesivas. Las comunidades y grupos que practican estas tradiciones y
costumbres en todo el mundo tienen sistemas propios de transmisién de sus conocimientos y
técnicas, en general mas por via oral que escrita. Por consiguiente, en las actividades de
salvaguardia deben participar siempre las comunidades, los grupos y, cuando proceda, los
individuos que son depositarios de ese patrimonio. (Patrimonio cultural inmaterial, 2013, pags.
6,7,8).

Figura: 6-1 Salvaguardia
Fuente: http://www.crespial.org/es/Noticias/Detalle/4272/curso-a-taller-organizacion

-de-archivos-

Esta definicion, que figura en el Articulo 2 de la Convencion, comprende también los instrumentos,
bienes, objetos de arte y espacios culturales inherentes al patrimonio cultural inmaterial. Esta
conceptualizacion fue discutida en prolongadas negociaciones y discusiones que sirvieron de base
para la Convencién (SANTIAGO, 2003).
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El articulo 16 de la Convencion del 2003 faculta al Comité Intergubernamental para la Salvaguardia
del Patrimonio Cultural Inmaterial de la UNESCO para realizar la Lista representativa del
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad, que tiene por objetivo dar a conocer mejor el
patrimonio cultural inmaterial en todo el mundo (SANTIAGO, 2003).

Alrededor del mundo, 150 Estados se han hecho parte de la Convencion 2003, mientras que en
América Latina y Caribe (grupo I11), 28 paises han ratificado o aprobado la Convencién de 2003.
Mediante la aceptacion, los paises se comprometen a adoptar una politica general encaminada a
realzar la funcion del patrimonio cultural inmaterial en la sociedad (SANTIAGO, 2003).

1.1.2.4. Salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial en el plano nacional

Articulo 11: Funciones de los estados partes

Incumbe a cada Estado Parte:

Adoptar las medidas necesarias para garantizar la salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial
presente en su territorio; entre las medidas de salvaguardia mencionadas en el parrafo 3 del Articulo
2, identificar y definir los distintos elementos del patrimonio cultural inmaterial presentes en su
territorio, con participacion de las comunidades, los grupos y las organizaciones no

gubernamentales pertinentes (Patrimonio cultural inmaterial, 2013).

1.1.2.5. Articulo 15: Participacion de las comunidades, grupos e individuos

En el marco de sus actividades de salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial, cada Estado Parte
tratara de lograr una participacion lo mas amplia posible de las comunidades, los grupos vy, si
procede, los individuos que crean mantienen y transmiten ese patrimonio y de asociarlos

activamente a la gestion del mismo (Patrimonio cultural inmaterial, 2013).
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1.1.2.6. Patrimonio cultura alimentario del Ecuador

Ministerio de Cultura y Patrimonio, a través de su Proyecto de Patrimonio Alimentario, persigue el
rescate, la proteccion y el fortalecimiento de la identidad cultural en torno a la culinaria de nuestro
pais, promoviendo politicas, planes, programas y proyectos de apoyo a las comunidades e
instituciones involucradas en la gestion de este importante patrimonio. (Ministerio y Cultura y
Patrimonio, 2016).

Figura: 7-1 Gastronomia con Sabor Ancestral
Fuente: https://ecuador.travel/es/gastronomia-con-sabor-ancestral/

1.1.3. Cultura

La cultura es un elemento fundamental e inherente a todos los seres humanos y las comunidades en
las que conviven. La cultura se recrea y redefine, al mismo tiempo que lo hacen sus actores en la
vida cultural de sus sociedades. La cultura acompafia al ser humano a lo largo de su devenir

personal, comunitaria identidad, social diversidad cultural, y derechos culturales. (Marafia, 2010,
pag. 1).
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Figura: 8-1 Culturas del Ecuador
Fuente: http://hablemosdeculturas.com/culturas-del-ecuador/

1.1.3.1. Identidad Cultural

La identidad cultural involucra el aprendizaje de normas, valores, costumbres etc., en un proceso
complejo y globalizado en que el encuentro con los otros es fundamental para conseguirlo. De ahi
que formar la identidad signifique ir hacia el encuentro de los demas. Significa no el aislamiento
sino mas bien la capacidad de intercambio entre grupos y culturas (Garcia Martinez & Carbajal,

2007, pag. 24).

Figura: 9-1 Identidad Cultural

Fuente: https://latinamericanpost.com/es/15469-identidad-cultural-un-juego-de-rol
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1.1.3.2. Tradicion

La tradicion es una construccion social que cambia temporalmente, de una generacion a otra; y
espacialmente, de un lugar a otro. Es decir, la tradicion varia dentro de cada cultura, en el tiempo y
segun los grupos sociales; y entre las diferentes culturas. (AREVALO, 2013, pag. 926).

Figura: 10-1 Tradicion

Fuente: https://www.lifeder.com/costumbres-tradiciones-huanuco/

1.1.3.3. Tradiciones Culturales

Son formas de vida materiales, sociales e ideacionales de los pueblos, las sociedades y los grupos
humanos, es a la vez universal y particular, multiple y diversa en la experiencia humana. Para mi la
tradicion, en principio, equivale al concepto de cultura como la conciben los antrop6logos. Ahora
bien, actualmente se estd produciendo una profunda revision o reificacion del concepto de tradicion
desde una renovada perspectiva (AREVALO, 2013, pag. 926).

1.1.3.4. Fiestasy Celebraciones

Las fiestas populares tradicionales, son una muestra caracteristica de la cultura y por ende de la
identidad cultural, constituyen un suceso de obligada mirada en el tiempo, una vision integral como
catalizadora de expresiones identitarias, resumen elementos socioculturales que son reflejo de una

época escenario ideal para estudiar la cultura integralmente concebida, vinculada a sucesos de la
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vida cotidiana, las celebraciones expresan huellas de tejido social que representan y cuyos intereses
simbolizan y constituyen reflejo de la identidad cultural de un pueblo segln su tradicion (Ramirez,
2015).

1.1.3.5. Costumbres

La costumbre es una practica social con arraigo entre la mayor parte de los integrantes de una
comunidad, es posible diferenciar entre las buenas costumbres aprobadas por la sociedad y las
malas costumbres consideradas como negativas, en ciertos casos, las leyes tratan de modificar las
conductas que suponen una mala costumbre, lo habitual es que las leyes concuerden con las
costumbres de la sociedad, las costumbres, de hecho, pueden constituir una fuente del derecho, ya
sea de aplicacion previa o simultanea a la ley, para la sociologia, las costumbres son componentes
de la cultura que se transmiten de generacion en generacion y que, por lo tanto, estan relacionadas

con la adaptacion del individuo al grupo social (Porto, 2014).

1.1.3.6. Ritos

Rito es una palabra con origen en el término latino ritus, se trata de una costumbre o ceremonia que
se repite de forma invariable de acuerdo con un conjunto de normas ya establecidas, los ritos son
simbolicos y suelen expresar el contenido de algun mito, la celebracion de los ritos se conoce como
ritual y puede ser muy variada, algunos rituales son festivos, mientras que otros se desarrollan de
forma solemne, los rituales se llevan a cabo de acuerdo con la tradicion y pueden ser dirigidos por
algin tipo de autoridad en el caso del catolicismo, los rituales son liderados por los sacerdotes
(Gardey, 2010).
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1.1.3.7. Mitos

Los mitos, en este sentido, forman parte del sistema de creencias de un pueblo o cultura.
Considerados en conjunto, los mitos conforman una mitologia, la mitologia, como tal, es la que
sustenta la cosmovision de una cultura, es decir, el conjunto de relatos y creencias con los cuales un

pueblo se ha explicado tradicionalmente (Molina Bravo, 2016).

Figura: 11-1 Mitos del Ecuador

Fuente: http://paranormalrealista.blogspot.com/p/mitos.html

1.1.3.8. Leyendas

Una leyenda es un relato de tradicion popular con una base histérica mas o menos reconocible que
refiere hechos naturales o maravillosos, como tal la leyenda se sitGa en la frontera entre el mito y la
realidad y, al igual que el mito, ha pasado de generacion en generacion mediante la trasmision oral
0 escrita, la leyenda, a diferencia del mito, que habla de dioses, semidioses y refiere acciones y
hechos de personajes arquetipicos, como el héroe, el sabio, el inocente, el malvado (Jaramillo,
2016).
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Figura: 12-1 Leyendas del Ecuador

Fuente: https://www.loqueleo.com/ec/libro/leyendas-del-ecuador-1

1.1.4. Revitalizacion

Las principales acciones del proceso de revitalizacion se pueden identificar como la planificacion,
investigacion, transmision y consenso intergeneracional; cada una de estas acciones se vincula entre
si y en su ejecucion deben ser adecuadas a las necesidades, caracteristicas e insumos de la
comunidad donde se trabaja, el proceso de revitalizacion cultural sitda a la comunidad como
productora de conocimiento respecto a su identidad, de los valores y las caracteristicas de su
herencia cultural, al tiempo que se vuelve tomadora de decisiones respecto a los usos que le pueden
dar al conocimiento de su patrimonio cultural, en este sentido, la comunidad adquiere protagonismo
como portadora del patrimonio intangible y en el caso de las expresiones que carezcan de fuentes
documentales, solo la comunidad depositaria posee la informacion pertinente para su salvaguardia,
la revitalizacion solo es viable cuando la expresion cultural elegida tiene el mismo significado
especial que en la comunidad donde se pretende realizar el proceso. Pero es necesario comprender
que, debido al caracter dinamico y cambiante de la cultura, las expresiones de patrimonio inmaterial
no permanecen fijas, sino que son parte de las dindmicas de construccion y decantacion de

significados inherentes a la vitalidad cultural de cada comunidad (UNESCO, 2003).
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1.1.5. Gastronomia

La gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento, a menudo se piensa
errébneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte de cocinar y los
platillos alrededor de una mesa, sin embargo, esta es una pequefia parte de dicha disciplina, no
siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo, ya que la gastronomia estudia varios
componentes culturales tomando como eje central la comida, de esta forma se vinculan las Bellas
Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor del sistema
alimenticio del ser humano (ALVA, 2012).

Figura: 13-1 Gastronomia
Fuente: http://www.redrrpp.com.ar/la-importancia-de-la-gastronomia-en-un-evento/

1.1.5.1. Historia de la gastronomia

Segun (Martin, 2007, pags. 7-11), la cocina no existe desde siempre el hombre en un inicio se
alimentaba de frutos, bayas o raices, en el periodo paleolitico el hombre se convierte en cazador,
pero no es hasta el descubrimiento del fuego donde se produce un cambio gastrondmico, gracias al
fuego el hombre calienta su hogar, brinda luz y asa los alimentos y lo que es mas importante adn,
los conserva, gracias al cocinado de la carne el hombre asimilaba mejor las proteinas, en esa época
la coccion se realizaba de una forma muy simple pero mas practica, colocando sobre un lecho las
piedras planas, troncos encendidos y una vez consumidos, se deposita la carne que se aza en las
brasas, los avances tecnolégicos en el 4.000 a.C. marcan el desarrollo de la agricultura, la ganaderia
y el intercambio como motor econdmico, apareciendo los primeros platos cocinados. Hacia el 1.200

a.C. el esplendor es de los griegos en la conocida Grecia Clésica. Aparece un nuevo método de
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conservacion la salazon, el cerdo era lo méas accesible mientras, mientras que las aves, caza o
cordero quedaba para las clases acomodadas, en el siglo VII, comienza a gestarse la cocina de Al-
Andalus o Hispano-Arabica. Se usaban técnicas de coccion con fuegos moderados, desechando los
fritos o asados, los sofritos se hacen indispensables tanto en la elaboracion de guisos como de
salsas, es de esta manera como la gastronomia ha ido evolucionando en todo el mundo, cada una

con las caracteristicas distintivas de cada pais, haciéndolas promotoras de su propia cocina.

Figura: 14-1 Historia de la Gastronomia
Fuente: http://www.tecnologiahechapalabra.com/mercadeo/miscelanea/articulo.asp?i=

7180

1.1.5.2. Gastronomia del Ecuador

La riqueza turistica de ecuador y sus cuatro mundos se suma la gran oferta gastronémica
encabezada por nuestro cacao fino de aroma, (es conocido por todos que su origen esta en nuestra
Amazonia), seguida por una gran variedad de productos como las papas con mas de 150 variedades,
la quinua, conocida como el “alimento de las antiguas culturas andinas” y con un completo valor
nutricional, el maiz, el banano y una innumerable cantidad de frutos del mar como el camarén que
ocupa los primeros lugares de preferencia en el mundo (MINISTRO DE TURISMO, 2018, pag. 3).

Definitivamente, nuestra gastronomia es poseedora de origenes hispanos como el hornado, que,
junto a un gran inventario de comida criolla pura, encierra el recuerdo y el conocimiento de
aquellos guardianes silenciosos de fogones, de aromas y sabores (MINISTRO DE TURISMO,
2018, pag. 3).
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Figura: 15-1 Gastronomia del Ecuador
Fuente: https://segundoenfoque.com/ecuador-nos-regala-una-amplia-gastronomia-llena

-sabores-2017-11-13

1.1.5.3. Gastronomia tipica del Ecuador

Los primeros pobladores del Ecuador fueron especificamente cazadores, se organizaban en grupos
para dedicarse a la caceria y recoleccion de alimentos vegetales y hierbas medicinales que los
bosques andinos les proporcionaban, a medida que el tiempo transcurre se van dando
transformaciones de grandes proporciones y precisamente una muy grande fue la agricultura y con
ella la domesticacion de animales y plantas; se empiezan a desarrollar técnicas de cultivo y de
riego, dando lugar al cultivo de yuca, papa, poroto y maiz, constituyéndose este ultimo en la base

del sustento de las grandes comunidades (Jaramillo., 2012).

1.1.5.4. Gastronomia tradicional del Ecuador

El descubrimiento y posterior perfeccionamiento de la agricultura nos muestra una cultura que
alcanza una especializacion en la produccion con selecciones de cultivos especificos y otras areas
del medio ambiente y a la vez un intercambio de productos entre las diversas comunidades y
pueblos de la Costa con los de la Sierra'y la Amazonia (Jaramillo., 2012).
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1.1.6. Resefia histérica de la Cultura Shuar en el Ecuador

1.1.6.1. Shuar

Los misioneros catélicos que llegaron a los territorios de esta nacionalidad, constituyeron el cambio
de una vida némada en la selva por una vida sedentaria; la construccion de escuelas, almacenes y
centros de salud, que financio la iglesia, ayudaron a que el asentamiento sea cada vez mas estable,
sin mencionar los vinculos que se crearon cuando estos misioneros llevaron a otros paises algunos
representantes de esta nacionalidad, a partir de estos sucesos se crearon nuevas instituciones que
expresaban la identidad Shuar, en tiempos pasados, los Shuar habitaban en la Amazonia en caserios
dispersos, subsistiendo de la caceria y de la recolecciéon de frutos, esta nacionalidad entonces no
tenia liderazgos centralizados, actualmente por la influencia misionera y por los colonos que
también hacen parte de su territorio y de su historia, los Shuar estan organizados en federaciones
desde 1964, fecha en que inicio también el vinculo politico con el Estado y con otras organizaciones
no estatales (CONAIE, 2014).

Histoéricamente se tiene conocimiento de ellos a partir del siglo XV. El pueblo shuar tuvo que
defenderse de los incas en 1450. Durante los siguientes siglos no fueron sometidos por los
conquistadores espafioles y en el siglo XIX hubo intentos de introduccién por parte de misioneros

cristianos en sus territorios, pero no se logré (Marin Gutiérrez, 2017, pag. 131).

1.1.6.2. Trabajos

Nifios.- No es que el nifio se dedica de directo al trabajo como tal, sino que, mas 0 menos a los 4-6
afios empieza a participar en la vida del ambiente familiar, es decir, tiene esa libertad para corretear
por todos los rincones de la casa, siempre y cuando no haya personas extrafias, jugar conjuntamente

con los demés hermanos dentro y fuera de la casa (Bottasso, 1976, pag. 15).

El sentido de pertenencia de esta nacionalidad es muy marcado, se auto reconocen como Shuar y

estan orgullosos de serlo, con la firma del tratado de paz entre, Ecuador y Perd, se han realizado
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encuentros de autoridades de ambos estados, para acercar a los miembros de la nacionalidad Shuar
que fueron separados por el tratado de 1941 (CONAIE, 2014).

Figura: 16-1 Etnia Shuar

Fuente: http://www.kanada.net/ecuador/shuar_1_es.html

1.1.6.3. Ubicacién geografica en el Ecuador

La nacionalidad Shuar tiene presencia entre los dos estados: Ecuador y Per(. En nuestro pais se
encuentra ubicada en las provincias amazénicas de Morona Santiago, Pastaza Orellana, Zamora
Chinchipe y en el Departamento de Loreto de Perd, y en la Region Litoral, en Guayas y Esmeraldas
(CONAIE, 2014).

Actualmente los Shuar reivindican un territorio de 900688 has. La extension legalizada hasta el
momento es de 718220 ha, mientras que 182468 ha se encuentran ain sin reconocimiento legal
(CONAIE, 2014).

Los Shuar son los pueblos amaz6nicos mé&s numerosos (aproximadamente de 80.000 individuos).

Los Shuar o Jibaros habitan entre las selvas del Perd y Ecuador.

Actualmente el Estado Ecuatoriano ha declarado una parte de su territorio, la creacion del Parque
Nacional Sangay, ubicado en la provincia del Morona Santiago, cuidad Macas territorio que en

cierta manera esta protegido igual que los territorios ubicados también en la zona de influencia del
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Parque Nacional Yasuni, Provincia de Pastaza y el Parque Nacional Podocarpus y de la Reserva
Faunistica del Cuyabeno (CONAIE, 2014).

Figura: 17-1 Ubicacion geogréafica en el Ecuador
Fuente: http://hablemosdeculturas.com/shuar/
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1.1.6.4. Creencias

La Nacionalidad Shuar, en el continente sudamericano, existio ya, hace miles de afios antes de

Cristo. El Shuar estuvo en el fendmeno del gran diluvio.

El hombre Shuar se caracteriza por mantener sus tradiciones ancestrales como: idioma, arte de casa
y pesca, artesanias manuales, vestimentas, su caracter fuerte expulsivo siempre guerrero sin temor
alguno, las personas ancian@s siempre son sabios y pronostican lo que ha de suceder en el futuro
(MASHU, 2000).

Las actitudes relativamente abiertas hacia las culturas locales y orales, 2. Un gran esfuerzo hacia el
dominio del idioma y la comprensidn de los textos narrativos orales, cuya sintaxis presenta desafios
muy serios para la interpretacion, y 3. Como factor agregado, la blsqueda de una catequesis
innovadora. Obviamente, pocos de los misioneros tenian un trayecto de reflexion y conocimiento
que les permitiera seguir de cerca los planteamientos del padre Pellizzaro. Un problema en algo
parecido se ponia para el shuar. La mayoria de los que todavia se reconocian en los referentes y las
representaciones del mundo tradicional (Arutam, Wakén, iwianch...), expresado a través de sus
narraciones mitoldgicas, rechazaba la ‘invasion’ de este mundo por las ensefanzas de los
misioneros que por otro lado ellos, en la mayoria de los casos, no rechazaban, sino mas bien

asumian como nuevas verdades enriquecedoras (Gnerre, 2012, pag. 622).

1.1.6.5. Vestimenta

Tradicionalmente la vestimenta de la mujer Shuar es el “Karachi” y el hombre vestia una falda
llamada “itip” una especie de lienzo de lineas verticales de colores morado, rojo, negro y blanco,
tinturados con vegetales, que se envuelven de la cintura hasta el tobillo y va sostenida con una faja.
Antes se vestian el Kamush, hecho con corteza de arbol machacada, su arreglo corporal se
complementa con una gran variedad de coronas de plumas de tucanes y otras aves y pinturas
faciales con disefios de animales, pues creen que asi, estos les transmiten su fuerza y poder, para las
fiestas de la Tzantza y la culebra, se pintan su cuerpo con disefios que representan a sus animales
sagrados. En la actualidad es muy comun el uso de prendas de modelo occidental tanto de hombres

y mujeres, solo en algunas ocasiones festivas se ponen su vestimenta tradicional (Lincango, 2013).
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El ITIP, es como un faldén rectangular: que se cuelga desde la cintura hasta algo méas abajo de las
rodillas. Es de tela de algodon, confeccionado por los mismos shuar' Por lo general, antes de que los
hilos se pongan a confeccionarse, los tifien con el zumo de la céscara del "Tai" (arbol grande con
ramificaciones esbeltas) y con "chiamrap™ (otro arbol grande); dando un colorido general de
morado, a veces con lineas verticales blancas. Para sujetarlos a la cintura usan el '.Akachu'

(cinturén)' trenzado de material variado y especial (Bottasso, 1976, pag. 23).

Figura: 18-1 Vestimenta de la Etnia Shuar

Fuente: http://laindumentariashuar.blogspot.com/

1.1.6.6. Vivienda

La vivienda es de forma eliptica, con un espacio interior muy amplio, en el que se encuentran dos
zonas restrictivas; el “ekent”, rea familiar de las mujeres y nifios pequefios y el “Tankamash”, Area
social, de los hijos varones y visitas; la casa shuar tiene piso de tierra, paredes con tablillas de

chonta y techo de hojas de palma (Lincango, 2013).

Figura: 19-1 Casa Shuar
Fuente: Juank K. (2018)
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1.1.6.7. Economia

La economia se basa principalmente en la horticultura itinerante de tubérculos, complementada con
la caza, pesca y la recoleccion de frutos e insectos. Utilizan el sistema de cultivo de roza y quema,
cultivan yuca, "papa china", camote, mani, maiz, palma de chonta y platano, el cuidado de la
parcela y también la recoleccion, la preparacion de la chicha y la cocina le corresponden a la mujer;

la caza y la pesca al hombre (Lincango, 2013).

En la actualidad la mayoria del territorio tradicional de caza esta siendo sustituido por pastizales
para ganaderia, lo que ha traido como consecuencia el agotamiento progresivo del suelo y una
menor disponibilidad de tierras, esto ha ocasionado la implantacion de un patrén de asentamiento
sedentario, el mismo que estd produciendo cambios en su sistema socioeconémico (Lincango,
2013).

Las relaciones econdmicas Indigenas, caracterizadas por la reciprocidad, un conocimiento que se
origina en visiones, y las concepciones de salud o enfermedad que se logran a través de los
espiritus, dan lugar al calculo matematico, la lectura y la repeticién, los gérmenes y las medicinas,
todos ellos conceptos impersonales y predecibles en su accionar. EI mundo méagico de las relaciones
personales y de las relaciones altamente personalizadas entre espiritus y humanos se transforma en
lo que Max Weber caracterizd como la “jaula de hierro” de la racionalidad moderna (Rubenstein,

2005, pag. 28).

1.1.6.8. Gastronomia

Los mamiferos especialmente importantes para la subsistencia incluyen el sajino, la guatusa,
variedades de monos como el chilldn, la ardilla, el capuchino y el negro. El sajino y el mono son
apreciados tanto por sus pieles como por la carne, mientras que la guatusa y el armadillo son

utilizados generalmente para la carne (Harner, 1978, pag. 53).
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La mayor cantidad de especies de pajaros, exceptuados los que se alimentan de carrofias, son
cazadas casi todos los dias como fuente de alimentacion y por sus plumas. Entre los péjaros que
mas frecuentemente son matados hay papagayos, tucanes, palomas, guacos (Harner, 1978, pags.
53,54).

Las grandes y pequerias variedades de tucanes son particular- mente apreciadas por sus pieles y sus
plumas; el jaguar, el ocelote y otras especies felinas son cominmente cazadas por sus pieles,
Conejos y venados, aungue presentes, nunca son cazados para comida: los primeros porque son

""como ratones”, los segundos por motivos sobrenaturales (Harner, 1978, pags. 53,54).

En las comunidades shuar: La comida tipica se prepara con carne de animales silvestres y peces;
que va siempre acompafiado de diferentes tipos de chicha de Yuca, chicha de maduro y chicha de
chonta cuando es la época. Varias delicias con productos de la zona como los ayampacos de
pescado con palmito, mukin (larvas que se encuentra en los palmos) con palmito, Sopas de Guanta,
guatusa danta, sajinos, y caldos de pescado, pollo, y de otros animales selvaticos. Los pescados y
otros animales ahumados que es una manera de poder conservar la carne por varios dias y hasta

semanas (Lincango, 2013).

1.1.6.9. Fiestas

» La Fiesta de la Chonta, se celebra cada afio en el mes de agosto por la prosperidad conseguida a lo
largo de este tiempo, en cuanto a siembra, cosecha y al ciclo vital de las personas La palmera de
chonta, su fruto maduro, representa el mito del Uwi. Este sefiala la estacion de la abundancia en la
selva. En la cosecha de sus frutos se celebran rituales con ruegos a Uwi. Piden que fermente la
chicha de chonta dé fertilidad a los animales, a las plantas y vitalidad al hombre. Si estos ritos son
celebrados muy ceremoniosamente, se cumplira con todo lo pedido; de lo contrario vendra escasez

de alimentos y muerte (Lincango, 2013).
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* El Rito de la Cascada Sagrada: tiene una profunda significacion en el pueblo Shuar, a través de
este rito solicitan al ser supremo Arutam, para que les otorgue poder, energia positiva para su futura
sobrevivencia (Lincango, 2013).

* La celebracion del Rito de la Culebra: Esta practica cultural se realiza solamente cuando hay
mordedura de la culebra, convirtiéndose en una ritualidad que tiene como finalidad, rendir un
homenaje por la salvacion de la muerte del accidentado y para ahuyentar a las serpientes y evitar
futuras mordeduras. (Lincango, 2013)

* Intervencion del Uwishin: es una persona sabia que se dedica a curar a los enfermos y a cuidar a
los miembros que integran la comunidad. Por ningln concepto el verdadero Uwishin causa dafio al
préjimo, salvo aquellos que lo ejercen por vengarse de conflictos generados por guerras o discordias
familiares. También el Uwishin cumple el papel de identificar a las personas que causan dafio y les

da instrucciones para que se prevengan de sus enemigos (Lincango, 2013).

» La Fiesta del Ayahuasca: se celebra en el mes de enero con la caminata a las cascadas y montafias

sagradas. (Lincango, 2013)

1.1.6.10. Reduccion de Cabezas

La reduccién de cabezas es una tradicion ancestral shuar y tiene gran simbolismo. Cuando se
enfrentan dos tribus shuar por territorio o por otros motivos, el jefe vencedor toma la cabeza del jefe
perdedor y procede a la reduccién de la cabeza del mismo. El jefe shuar se encarga de hacer la
tzantza totalmente solo, en profunda meditacion y ayuno. Los miembros de la tribu vencida pasan a

ser parte de la tribu vencedora, sin que haya repudio o discriminacién (Lincango, 2013).

Para la reduccion de la cabeza, los Shuar primero cortan la cabeza de su adversario. Luego con un
cuchillo se hace un corte desde la nuca al cuello, se tira de la piel y se desprende del craneo,

desechando el cerebro, 0jos y demas partes blandas, ademas de los huesos (Lincango, 2013).

28



El siguiente paso consiste en meter la piel en agua hirviendo a la que se afiade jugo de liana y otras
hojas, que evitan que se le caiga el pelo. Mantienen la cabeza sumergida durante unos quince
minutos; ya que si lo hicieran mas tiempo la cabeza podria ablandarse demasiado y posiblemente se
pudriese, a continuacion, retiran la cabeza del agua, la que en ese momento ya es la mitad del
tamafio original, y la ponen a secar. Una vez seca, se raspa la piel por dentro para quitar restos de
carne y evitar el mal olor y la putrefaccion y se frota por dentro y por fuera con aceite de carapa,
después cosen el corte realizado en la nuca para extraer los materiales blandos y el craneo. También
cosen los ojos y la boca, quedando la cabeza como una bolsa, en la que se echa una piedra del
tamafio de un pufio o el volumen equivalente en arena caliente, finalmente la cuelgan sobre el fuego
para desecarla poco a poco con el humo, a la vez que se le va dando forma al cuero con una piedra
caliente. En este proceso la cabeza acaba por reducirse. Después se retira la piedra o la arena y se

tifie la piel de negro. (Lincango, 2013)

En la actualidad esta practica ya no se la realiza por motivos de ensefianza moral y equidad. La
comunicacién es importante para llegar a una mejor solucién. La toma de decisiones, se lo realiza

en conjunto mediante documentos y se llega a un acuerdo entre tribus.

1.1.7.  Parroquia Macuma

PARROQUIA RURAL MACUMA

Acuerdo Ministerial N° 204
ricial N° 212 do 27 de Diciembre de 1972

Figura: 20-1 Edificio del Gad Parroquial Macuma
Fuente: Juank K. (2018)
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1.1.7.1. Historia

La Parroquia Macuma fue fundada el 19 de agosto en 1925, por medio de la publicacién del
Registro Oficial N° 33, esta parroquia fue eliminada de la jurisdiccion de Macas en 1928, en 1972
vuelve a ser creada la parroquia, pero esta vez pertenece a la jurisdiccion del canton Morona y
finalmente el 28 de junio de 1996 pasa a formar parte del cantén Taisha mediante el decreto
gjecutivo N° 977 (Silverio Tivi Catani, 2014).

El ingreso a esta parroquia se lo hace por via aérea o terrestre, puede realizarse desde la ciudad de
Macas o de la Parroquia Shell, existen vias de accesibilidad que facilitan a todos los visitantes
(turistas nacionales y extranjeros) conocer hermosos paisajes cobijados de espacio verde primario,
sus diversos especies de fauna y flora existentes; y lo mas importante la hospitalidad de su gente
(Silverio Tivi Catani, 2014).

1.1.7.2. Poblacion

La parroquia Macuma cuenta con una poblaciéon de 3.885 habitantes segin datos del censo de

poblacion y vivienda 2010 del INEC del Ecuador.

1.1.7.3. Ubicacién geografica y limites

La Parroquia Macuma tiene una extension territorial de 95.324,02 has, equivalente a 953,24 km2; y
sus limites son: Al Norte: Provincia de Pastaza. Al Sur: La parroquia Taisha (Cabecera cantonal).
Al Este: Provincia de Pastaza. Al Oeste: Parroquia Cuchaentsa y parroquia Sevilla Don Bosco
(Silverio Tivi Catani, 2014).
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1.1.7.4. Demografia

La parroquia Macuma tiene 54 centros comunitarios los mismos que se encuentran agrupados en
ocho asociaciones, de las cuales siete asociaciones pertenecen a la organizacion de la NASHE y la
Asociacion Mamayak que pertenece a la organizacion de la FICSH, los mismos que estan dentro del

considerado Bloque 75y 71; distribuidos de la siguiente manera (Silverio Tivi Catani, 2014).

1.1.7.5. Hidrografia

La mayor parte de la superficie territorial de la Parroquia Macuma pertenece a la cuenca del Rio
Morona, aproximadamente el 76.04% con 72.487,95 hectareas y aproximadamente el 23.96%

pertenece a la cuenca del Rio Pastaza con 22.840,88 hectéreas (Silverio Tivi Catani, 2014).

1.1.7.6. Ecosistema

En la parroquia Macuma podemos observar que la mayor parte de la superficie del territorio
corresponde al ecosistema tierras bajas de la Amazonia, siendo aproximadamente el 69.75% del
total del territorio de la parroquia con 66.495,58 Ha, el 27 % de la superficie parroquial pertenece a
los ecosistemas piemontano con 25.749,77 Ha y el 3,24% de la superficie parroquial pertenece al

ecosistema montano bajo con 3.088,67 Has (Silverio Tivi Catani, 2014).

1.1.7.7. Biodiversidad.

El area donde se ubica la parroquia Macuma, que incluye parte del bosque protector de la cordillera
del Kutucu y Shaimi, forma parte de un area considerada los sitios importantes de la biodiversidad a
nivel mundial, la gran variedad de especies de flora y fauna silvestres concentradas en la zona, hace

diverso en comparacion de otros sectores (Silverio Tivi Catani, 2014).
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1.1.7.8. Objetivos y politicas relacionadas para el Buen Vivir de las nacionalidades y pueblos.

El Ecuador estd conformado por 14 nacionalidades y 18 pueblos indigenas, afroecuatorianos y
montubios. En su territorio se hablan 12 lenguas que requieren reconocerse, conocerse y potenciarse
como parte de la identidad ecuatoriana y el patrimonio histérico cultural del pais, (Silverio Tivi
Catani, 2014).

Con la estrategia se propone un modelo territorial que reconozca los derechos de los pueblos y
nacionalidades para que sus practicas de vida, conocimientos y cosmovisiones puedan ser
compartidas y valoradas. Fomentar el conocimiento de la diversidad cultural del Ecuador es un
elemento basico para el desenvolvimiento de pueblos y nacionalidades, asi como la definicion de
las circunscripciones territoriales y la formulacion de los planes de vida de los pueblos y
nacionalidades, los cuales se integraran de manera progresiva al Plan Nacional para el Buen Vivir,
(Silverio Tivi Catani, 2014).

1.2.  Marco conceptual

Etnografia: Rama de la antropologia que tiene por objeto el estudio y descripcion de las razas o de

los pueblos (Echeverria, 1990, pag. 45).

Gastronomia tradicional: Es el resultado de cientos o miles de afios de evolucién, donde se
mezclan en el tiempo sabores de todos los continentes y regiones del planeta (Santana, 2004, pag.
3).

Identidad cultural: Se define como la conciencia y el comportamiento que tiene una sociedad o

comunidad (Benitez Garces, 2000, pag. 7).
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Diversidad cultural: La diversidad cultural es una fuerza motriz del desarrollo como medio de

tener una vida intelectual, efectiva, moral y espiritual (Garcia, 2011, pégs. 16 -17).

Migracion: La migracion puede ser comprendido a la luz de procesos econémicos, sociales y
politicos, enmarcados en sociedades caracterizadas por desigualdades ancestrales, y regimenes

politicos cerrados (Morales Gamboa & Castro Valverde, 2006).

Rituales: Conjunto de ritos de una religion, Iglesia o de una funcién sagrada (Gardey, 2010).

Creencias: Religion, doctrina de una respectiva nacién (Mufioz, 2000, pag. 89).

Censo: Lista de la poblacién o riqueza de un pais o de una comunidad (Real academia espafiola,
2014).

Metodologia: Conjunto de métodos utilizados en la investigacion cientifica (Maria, 2014, pag. 15).

Patrimonio: Conjunto de bienes que una persona ha heredado de sus ascendientes (Actas del

seminario internacional, 2008, pag. 15).

Demografia: Estudio estadistico de las poblaciones humanas segun su estado y distribucién en un

momento determinado (Llopis, 2004, pég. 29).
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1.3. Marco legal

1.3.1.  Plan Nacional Todo una Vida Objetivo 1: Garantizar una vida digna con iguales

oportunidades para todas las personas

La siguiente investigacion esta basada en los principios de la Constitucién de la Republica del
Ecuador del Plan Nacional Toda una Vida, la relacion de los colectivos, pueblos y nacionalidades
con su territorio (tierras, territorios ancestrales y circunscripciones) es indisoluble, como la
jurisprudencia nacional e internacional ha ratificado. Poblacion, saberes, territorio y recursos son
elementos que conforman una unidad para la vigencia de los derechos colectivos, unidad a la que se
afiaden la consulta previa, libre e informada, el pluralismo juridico y la conservacion, desarrollo y

promocién de los patrimonios, (Todo una Vida , 2017).

Politicas.

1.11 Impulsar una cultura de gestion integral de riesgos que disminuya la vulnerabilidad y garantice
a la ciudadania la prevencion, la respuesta y atencion a todo tipo de emergencias y desastres
originados por causas naturales, antropicas o vinculadas con el cambio climatico, (Todo una Vida ,
2017).

1.3.2.  Plan Nacional del Buen Vivir Todo una Vida Objetivo 2: Afirmar la interculturalidad y

plurinacionalidad, revalorizando las identidades diversas

El patrimonio cultural conjuga, por una parte, el patrimonio inmaterial, que comprende las lenguas,
las tradiciones, los usos y otras formas de expresion colectiva y, por otra parte, el patrimonio
material, que incluye tanto a las creaciones culturales, edificaciones, monumentos, espacios y
conjuntos urbanos, como a las colecciones, archivos, bibliotecas y museos; este conjunto
patrimonial debe recibir atencion significativa del Estado, en articulacion con la academia y otras
instancias, (Todo una Vida , 2017).
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Politicas

2.2 Garantizar la interculturalidad y la plurinacionalidad en la gestion pablica, para facilitar el goce

efectivo de los derechos colectivos de los pueblos y nacionalidades, (Todo una Vida , 2017).

2.3 Promover el rescate, reconocimiento y proteccion del patrimonio cultural tangible e intangible,
saberes ancestrales, cosmovisiones y dinamicas culturales, (Todo una Vida , 2017).

2.4 Impulsar el ejercicio pleno de los derechos culturales junto con la apertura y fortalecimiento de
espacios de encuentro comun que promuevan el reconocimiento, la valoracion y el desarrollo de las
identidades diversas, la creatividad, libertad, estética y expresiones individuales y colectivas, (Todo
una Vida, 2017).

2.5 Garantizar la preservacion de las lenguas tradicionales, el multilingtiismo y el sostenimiento de

sistemas de educacion intercultural y conocimiento de las diversidades, (Todo una Vida , 2017).

2.6 Salvaguardar los territorios ancestrales y el patrimonio intangible, el fortalecimiento
organizativo comunitario, las visiones de desarrollo propio y la sostenibilidad de sus recursos, y
proteger la vida y autodeterminacion de los pueblos indigenas en aislamiento voluntario, (Todo una
Vida, 2017).

2.7 Promover la valoracion e inclusidn de los conocimientos ancestrales en relacion a la gestion del
sistema educativo, servicios de salud, manejo del entorno ambiental, la gestion del habitat y los

sistemas de produccion y consumo (Todo una Vida , 2017).
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1.3.3.  Ley de Turismo Obijetivo 3: Garantizar los derechos de la naturaleza para las actuales y

futuras generaciones

En un pais megadiverso como el Ecuador, la calidad ambiental y los derechos de la naturaleza
deben ser tratados como parte esencial de las grandes definiciones politicas, econémicas y
productivas en el modelo de desarrollo sostenible a largo plazo. La persistencia en el modelo
tradicional, basado en la falsa concepcién de la existencia de recursos infinitos, con patrones de
consumo y produccion no sostenibles —respecto a la deforestacion y cambio de uso del suelo,
pérdida de biodiversidad, reduccion y contaminacién de fuentes de agua, y a la erosién y
desertificacion de los suelos— agudizara inevitablemente los multiples efectos negativos del cambio
climético en la sociedad, con especial perjuicio a las mujeres, la economia y biodiversidad, (Todo
una Vida, 2017).

Politicas.

3.1 Conservar, recuperar y regular el aprovechamiento del patrimonio natural y social, rural y
urbano, continental, insular y marino-costero, que asegure y precautele los derechos de las presentes

y futuras generaciones, (Todo una Vida , 2017).

3.2 Distribuir equitativamente el acceso al patrimonio natural, asi como los beneficios y riqueza
obtenidos por su aprovechamiento, y promover la gobernanza sostenible de los recursos naturales

renovables y no renovables, (Todo una Vida , 2017).

3.3 Precautelar el cuidado del patrimonio natural y la vida humana por sobre el uso y

aprovechamiento de recursos naturales no renovables, (Todo una Vida , 2017).

3.4 Promover buenas practicas que aporten a la reduccion de la contaminacion, la conservacion, la
mitigacion y la adaptacion a los efectos del cambio climatico, e impulsar las mismas en el &mbito
global, (Todo una Vida , 2017).
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CAPITULOII

2. MARCO METODOLOGICO

2.1. Localizacion

El presente estudio de investigacion se realiz6 en la parroquia Macuma en el cantén Taisha,
provincia de Morona Santiago, localizada en la Regidn Sureste de Ecuador.

2.2.  Temporalizacién

El siguiente trabajo de estudio de titulacion tuvo una duracion de aproximadamente 6 meses
mediante el cual se recolectd los referentes tedricos que justificaran la pertinencia de un estudio,
que permita revitalizar la cultura gastrondmica shuar vinculada en creencias, tradiciones,

costumbres, para posteriormente documentar las tradiciones gastronémicas de la Etnia shuar.

|

Ubicacidn de laPravincia de Morona Santiago en Ecuador Ubicacidn en Morona Santiago
Figura: 1-2 Localizaciéon y Temporalizacion de la Parroquia Macuma

Fuente: file:///F:/macuma/Cant6n%20Taisha%20-%20Wikipedia,%20la%?20enciclopedia%20libre.html
Elaborado: Juank K. (2018)
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2.3. Variables

2.3.1. ldentificacion

» Variable dependiente: Cultura Gastronémica
» Variable independiente: Etnia Shuar

2.3.2. Descripcién de las variables

> Cultura Gastronémica

La cultura estd constituida por maltiples practicas sociales que se convierten en costumbres,
habitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas de una generacion a otra,
presentando caracteristicas y significados de acuerdo con la sociedad donde se generan, Un
elemento clave en esta aportacion, es la interiorizacion de la cultura, la cual se puede entender como
la manera en que el ser humano adopta las distintas formas culturales para realizar cualquier accion,
esta accion puede ser un comportamiento, la preparacion de un alimento, la danza, la forma de
vestir, la lengua, entre otras mas, Todo esto bajo distintos significados otorgados por los individuos
de acuerdo con su contexto social. Por lo tanto, la cultura cuenta con significados que representan el
esfuerzo, la ideologia, las emociones, las multiples maneras de organizarse, los roles o posturas que

asume el individuo, las festividades, (Karina Ochoa Leyva).

Seglin (ANSON) EI ser humano ha dedicado un esfuerzo extraordinario a comer y a cubrirse. Por

eso, la cocina y la arquitectura se sittan en vanguardia en el desarrollo de cualquier pueblo.

La gastronomia se ha convertido en uno de los referentes culturales que perfilan las directrices del
mundo contemporaneo en la redefinicion de los valores que caracterizan lo que Ilamamos
civilizacion, Este hecho conlleva, a todas luces, especial interés e importancia tanto para la filosofia

y la antropologia, como para otras disciplinas del conocimiento, EIl presente articulo busca

38



reflexionar sobre la convergencia de los conceptos “saber” y “sabor” en la gastronomia, desde las
perspectivas antropoldgica (a partir del andlisis cultural) y filoséfica a partir del analisis
epistemoldgico, Este objetivo se sustenta en el postulado de la vigencia de la gastronomia como
elemento, hecho y fendmeno cultural, como producto de valores simbolicos y funcionales que

propician el desarrollo y el bienestar de los grupos humanos, (Jiménez, 2013).

> Etnia Shuar

Segun (B., 2005, pag. 21) Los Shuar del Ecuador, en nimero aproximadamente de 35 mil
individuos, habitan en la Amazonia Ecuatoriana, al sur del Rio Pastaza y en las cuencas de los rios
Upano, Zamora, y Santiago, limites mas preciso ubican el area shuar en el territorio comprendido,
hacia el norte por el alto Pastaza y el Capataza, hacia el este por el rio Macuma afluente del
Morona, y hacia el sur, y por las afluentes del rio Nangaritza en las estribaciones occidentales de la
Cordillera del Céndor y la frontera con el Pert (Juncosa., 2005).

2.3.3.  Operacionalizacion

Tabla 1-2: Operacionalizacién de las variables

VARIABLES CATEGORIA O ESCALA INDICADOR

Bebida de chica de Yuca
Comida en familia
Magquillaje de la cara

El idioma

»  Costumbres

Arutam
Tzantza
Tzunki
Shakaim
Kunkuim

»  Creencias

La fiesta de la Caseria
Fiesta del afio viejo
Fiesta de la chonta
Fiesta del Chaman
Fiesta de los peces

Etnia Shuar »  Festividades

Costumbres
Creencias
Tradiciones

»  Folklore

Nunkui
Kujancham
Auju

»  Cuentos

Urick
Cangach
Napi
Erengam

»  Mitos

Kunamp
Colibri

VVIVVVVIVVVIVVVIVVVVYVYIVVVVYVIVVYYY

»  Leyendas
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Yakuta
Camaledn

»  Juegos tradicionales

Maratén juvenil

Punteria con la cerbatana (un)
Lanzamiento de Lanza
Bebida de chicha de yuca
Natacion

Cultura Gastronémica

» Productos

Carnes

Pescados

Vegetales
Condimentos

Hierbas

Productos alimentacién

» Técnicas de conservacion

Ahumado

En sal
Deshidratacion
En Aceite

» Técnicas y Métodos de coccion

Hervido
Reduccién
Coccibn en seco
Freir

» Gastronomia

Preparaciones
Bebidas

> Festividades relacionadas con la gastronomia

VVVVVIVV|VVVVIVVYVVIVVVVVVY VVVYVYVYVY

La fiesta de la Caseria
Fiesta del afio viejo
Fiesta de la chonta
Fiesta del Chaman
Fiesta de los peces

Elaborado por: Juank K. (2018)

2.4. Tipoy disefio de Investigacion

En el siguiente estudio Etnografico se utilizd:

Investigacion no experimental: Segun (Salkind, 1999, pag. 10), incluye diversos métodos que

describen relaciones entre variables.

Investigacion de corte Transversal: Se recopilan los datos una sola vez en un momento

determinado llamado por esto también analisis puntual o sincrénico. La investigacion es de corte

transversal, ya que se realizd en un solo periodo de tiempo, en la cual se levanté la informacion

necesaria, la misma que posteriormente se tabulo, discutid y se present6 los resultados (Heinemann,

2003, pag. 176)
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Investigacién Bibliogréafica: Se analizan los componentes y estrategias fundamentales de un
sistema de busqueda documental y las complejas interrelaciones que surgen en cualquier centro de
informacién o de estudio (Garcia, 2001).

Investigacién Exploratoria: Pueden ser participativos, en estos el investigador tiene un papel
importante, junto con otras unidades de estudio o puede ser no participativo (Mohammad, 2000,
pag. 89).

Investigacién de Campo: Es demostrar, variaciones especificas de los ciclos de onda del cértex en
situacion especifica de la actividad del proceso mental, en segmentos muy pequefios, (Manjon, pag.
7).

Investigacién Descriptiva: Describe lo que estd ocurriendo en un momento dado, porcentaje del

publico objetivo que consume una marca en un lugar determinado, (Sanz, 2015, pag. 73).

Métodos y técnicas

En el siguiente trabajo se utilizaron métodos y técnicas a continuacion los detalles:

Método Tedrico: Son aquellos que permiten revelar las relaciones esenciales del objeto de
investigacion, son fundamentalmente para la comprensién de los hechos y para la formulacion de la

Hipotesis de investigacion, (Ortiz, 2009, pag. 58).

Método Empirico: Son aquellos que permiten efectuar el andlisis preliminar de la informacion, asi
como verificar y comprobar las concepciones tedricas, observacion, medicion y experimento,
(Ortiz, 2009, pag. 58).
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Los instrumentos que se utilizaron para el levantamiento de la informacion fueron:

Entrevista: Es una conversacion entre un entrevistador y un entrevistado y que tienes como objeto
la busqueda en comun de la adecuacion entre el perfil del puesto y el perfil del candidato, (Moreno,
2012, pag. 3).

Encuesta: Se puede definir como una técnica primaria de obtencion de informacion sobre la base
de un conjunto objetico coherente y articulado de preguntas, que garantiza que la informacion
proporcionada por una muestra puede ser analizada mediante métodos cuantitativos y los resultados
sean extrapolables con determinados errores y confianza a una poblacidn, las encuestas pueden ser

personales y no personales, (Elena Abascal, 2005, pag. 14).

2.5. Grupo de Estudio

La parroguia Macuma cuenta con una poblacion de 3.885 habitantes segln datos del censo de
poblacion y vivienda 2010 del INEC.

El grupo de estudio que se tomé en cuenta para el desarrollo de la etnografia, fueron las personas de
entre 65 y 69 afios quienes fueron los principales puntos de recoleccion de informacién sobre las
creencias, tradiciones, y costumbres gastrondmicas de la parroquia Macuma, ademas un grupo de
personas entre 30 afios y 34 afios, quienes colaboraron para determinar las creencias, tradiciones, y

costumbres gastrondmicas de la parroquia.

La recoleccion de datos es extremadamente importante, es por esto que se determiné el tamafio de

la muestra, se aplicd la siguiente formula estadistica finita, para obtener la informacion necesaria
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Donde:

n= Tamaifio de la Muestra

Z =1.96 (nivel de confianza es del 95%)

p = porcentaje de la poblacion que tiene el atributo deseado (0.95)
g = probabilidad en contra (1 — p en este caso 1-0.05 = 0.05)

e = error muestral permisible (en esta investigacion 5%).

N = Tamafo de la muestra

Autor: Hernandez Sampieri, R.

Primer grupo de la muestra

Personas de entre 65 y 69 afios quienes fueron los principales puntos de informacion sobre las

creencias, tradiciones, y costumbres gastrondmicas de la parroguia Macuma.

Tabla 2-2: Distribucién de entrevistas

Grupo de muestra Poblacion Instrumento | Frecuencia

Personas entre 65 y 69 afios 50 Entrevistas 30

Elaborado por: Juank K. (2018)

ZZ*N*p*q
n_ez*(N—1)+Zz*p*q

B 1.96% 50 * 0.95 * 0.05
7 0.052 % (50 — 1) + (1.962 % 0.95 * 0.05)

n

_ 3.84 x50 * 0.95 % 0.05
"~ 0.0025 % 49 + 3.84 % 0.95 * 0.05

n
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Segundo grupo de muestra

Personas entre 30 y 34 afios.

Tabla 3-2: Segmentacion por Edades

9.12

"= 01225+ 01824

9.12

= 03049

n = 30 Entrevistas

Poblacion de la parroquia Macuma por edad | Hombre | Mujer | Total
30 43 19 62
31 29 15 44
32 17 24 41
33 15 17 32
34 11 9 20
Total, de la muestra 115 84 199
Fuente: Ma_PDOT%20Macuma%20Art2018.pdf
Elaborado por: Juank K. (2018)
Tabla 4-2: Distribucién de encuestas
Grupo de muestra | Poblacion | Instrumento | Frecuencia
Personas de 30 a 34 199 Encuestas 54
Elaborado por: Juank K. (2018)
Z2 x N % D *q

n

n

:ez*(N—1)+Zz*p*q

1.962 * 199 * 0.95 * 0.05
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_ 3.84 %199 % 0.95 % 0.05
n= 0.0025 % 198 + 3.84 * 0.95 * 0.05

3630
" =0.495 + 0.1824

3630
" =06774

n = 54 Encuestas

2.6. Diagrama de procesos

-

1. Recoleccién de \ 2. Elaboracién y 3. Procesamiento de

informacion
bibliogréfica de la :>

Cultura y gastronomia.

aplicacion la informacion.

del instrumento.

J
(6. Documentacion de\ 5. Presentacion de 4. Discusion y analisis

la cultura y de la informacion.

resultados.
gastronomia utilizada K

en la parroquia
Macuma. \

- J

Graéfico 1-2: Diagrama de Procesos
Elaborado por: Juank K. (2018)

1. Descripcion de procedimientos

Para el desarrollo del presente trabajo de investigacion, se describe a continuacion los recursos que
se aplicaron en la recoleccion de la informacion, el procesamiento, asi como el andlisis de

resultados de acuerdo con los objetivos especificos planteados.
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2. Recoleccion de informacion bibliogréafica de la Cultura y gastronomia.

El presente estudio tuvo como referencia datos historicos de la Etnia Shuar para obtener
informacién de la cultura gastrondmica de la parroquia Macuma en definitiva se realizd revisiones
bibliograficas de publicaciones culturales tanto como textos digitales y e impresos. También

fotografias, grabacion de video, audio y trabajo de campo que permite dar forma a la investigacion.

3. Elaboracién y aplicacion del instrumento.

Posteriormente se selecciond las entrevistas y encuestas referentes a la investigacion adecuadas para
poder recopilar la informacion de igual forma se utilizo “fichas de inventario” de esta forma
determinar cuéles son las principales preparaciones gastronémicas de la parroguia Macuma.
Ademas, sus alimentos, métodos de conservacién, métodos de coccion, técnicas, utensilios e

ingredientes utilizados para la preparacién de los platos tipicos y tradicionales

4. Procesamiento de la informacion.

De esta forma obtenidos los resultados de las encuestas y entrevistas. Se utilizé el sistema el
programa Microsoft Office Excel donde indica los porcentajes de cada pregunta de la encuesta asi
permitiendo crear tablas y graficos y finalmente su analisis. Se llen6 el cuadro de entrevistas con las

respuestas obtenidos por los entrevistados.

5. Discusion y andlisis de la informacién.

En este proceso se analizd todos los procedimientos que se utilizaron donde se evaluaron e
interpretaron los resultados obtenidos en las encuestas y entrevistas realizadas en la Parroguia

Macuma.
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6. Presentacion de resultados.

Terminada y analizada la informacion, se presentd la investigacion adquirida de tal manera para el

lector sea clara y precisa para su entendimiento total.

7. Documentacion de la gastronomia utilizada en la Parroquia Macuma

Finalmente se realizd la investigacion bibliografica, junto con la investigacion de campo se adjunta
las encuestas y entrevistas, donde permitieron recolectar las creencias, tradiciones, y costumbres
gastrondmicas y sus platos ancestrales que forman parte de su historia. Tal forma esta informacién
ayudara a conocer la cultura y la gastronomia de la parroquia Macuma.
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CAPITULO 111

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Revision bibliogréafica sobre las creencias, tradiciones, y costumbres gastronémicas de
la Etnia shuar.
Tabla 2-3: Revision bibliogréfica
AUTORES Creencias Tradiciones Costumbres
gastronémicas
José Juncosa (Juncosa., 2005). Seres Comparticion de | Su alimentacion se
Etnografia de la comunicacion verbal Shuar. sobrenaturales | alimentos en basa de cultivos y de
que habitan familia. animales salvajes.
dentro de la
selva.
Juan Bottasso, (Bottasso, 1976). La curaciénen | Utilizacion de Alimentos para sus
Mundo Shuar investigaciones sobre un mundo que | base al espiritu | lanzas preparaciones
cambia. del Chaman gastronomas
Maurizio Gnerre, (Gnerre, 2012). Arutam Adornos Sus preparaciones se
Los salesianos y los shuar basan en envueltos
construyendo la identidad cultural
Marin Gutiérrez, Mdnica Hinojosa (Marin Gutiérrez, | Arboles gritos La bebida de la chica
2017). comunicadores
El natem y los shuar.
Steve Rubenstein, (Rubenstein, 2005). Cascadas La Su dieta esta
La conversién de los shuar. sagradas comunicacion constituida de
de su idioma animales de casa y
silvestres.
Michael J. Harner (Harner, 1978). Espiritu arutam | Casa de Comida en familia
Shuar, pueblo de las cascadas sagradas y nunkui animales con luego de caseria
cerbatana

Elaborado por: Juank K. (2018)

La revision bibliografica de los diferentes autores acerca del mundo Shuar se logré obtener una

informacion escasa sobre sus costumbres, tradiciones, creencias, asi como de la cultura
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gastrondmica por tal motivo en el presente trabajo de investigacion se realizo el trabajo de campo y

mediante las entrevistas y encuestas se pudo obtener una informacion mas extensa.

3.2. Alimentos, creencias costumbres, leyendas cuentos, mitos y platos méas representativos

de la Parroquia Macuma

3.2.1. Andlisis de las entrevistas aplicadas al grupo muestral.

Mediante las entrevistas a las 30 personas adultas de la localidad que se encuentran entre 65 - 69
afios se pudo recolectar informacion referente al tema de investigacion de los alimentos, creencias
costumbres, leyendas cuentos, mitos y las preparaciones gastrondmicas que existe y conoce la gente

Shuar de la parroquia Macuma.

1. ¢Cudles son las costumbres culturales y gastronémicas de la etnia shuar?

La nacionalidad shuar en una cultura indigena que durante muchos afios han sobrevivido en las
selvas amazOnicas acompafiados por sus rios y montafias y sus extensos bosques tropicales que
adornan su habitad natural, dentro de ellos su forma de vivir sus costumbres tanto culturales y
gastrondmicas que diferencian a las demas culturas y que se respetan dentro mundo shuar entre ello
tenemos. Bebida de chica de Yuca, que relata el modo de bienvenida de los familiares y visitantes.
Comida en familia, celebracion después de un arduo trabajo de caseria. Maquillaje de la cara,
belleza natural del hombre y tanto de la mujer. Uso de la corona adornados de plumas de aves

silvestres: signo de poder y respeto. El idioma: la comunicacién verbal entre ellos.

2. ¢Cuales son los platos que se realizan durante las festividades?

Dentro de las festividades la gastronomia de la Etnia shuar es sumamente variado por su existencia
y abundancia de animales entre sus diferentes platos tenemos el Ayampaco de chontacuro: que se

extrae del tallo del palmito que es un plato especial en la mesa. Ayampaco de pescado: un palto
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especial para los visitantes. Ayampaco de palmito: plato especial que forma parte de la mesa del
visitante. Sopa de Guanta: plato exquisito de animal silvestre de la selva. Caldo de mono: forma de
mostrar que en el lugar existe monos y es un plato especial para las personas del lugar. Chicha de
yuca: bebida inolvidable después del Banquete. Ayampaco de muta: un plato especial para las
mujeres. Sopa de Guatusa ahumada: plato exquisito de animal silvestre de la selva. Sopa de Aguti:
plato exquisito de animal silvestre. Sopa de zapallo: plato especial que forma parte de la mesa del
visitante. Pero lamentablemente hoy en dia el 70 % de todos los platos mencionados anteriormente

no se realizan por el motivo de su existencia que se encuentra en peligro de extincion.

3. ¢Cuales son los platos tradicionales de la etnia shuar?

Durante las entrevistas realizadas a las personas de adulto mayor de la parroquia Macuma detallaron
los siguientes platos tradicionales como, Caldo de caracha: que se consume después de la pesca
realizada tanto individual o familiar. Caldo de pescado: se consume después de la pesca realizada
tanto individual o familiar. Ayampaco de chontacuro: que se realiza con hojas de Bijao y especies
de la zona es un plato especial de la familia. Ayampaco de palmito: se realiza con hojas de bijao y
palmito plato tradicional de la familia. Sopa de guanta: se realiza con tubérculos de la zona y
especies y que es bienvenida la mesa de la familia. Chicha de chonta: bebida especial que se bebe
durante cada afio. Caldo de bagre: se consume después de la pesca realizada tanto individual o
familiar. Sopa de aves silvestres: se realiza con tubérculos de la zona y especies y que es bienvenida
la mesa de la familia. Ayampaco de Tzarur: se realiza con peses pequefios y hojas de bijao y
palmito plato tradicional de la familia. Sin embargo, estos platos tradicionales se realizan un 40 %

en su totalidad, por motivo de no existir una casa responsable.

4. ¢Cuales son las técnicas gastronémicas de la etnia shuar?

En el mundo shuar especialmente en su area de gastronomia has manejado sus técnicas de coccion
de los alimentos a continuacién tenemos como el hervido que permite acabar con las bacterias y
también por su facilidad de coccion asi aprovechando el sabor en cada una de las preparaciones
culinarias. Reducir: que permite su espesamiento y concentracién de sabores en sus preparaciones

esto se lo realiza a los alimentos del medio. Freir: se realiza esta técnica a las carnes y pescados del
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medio. Coccidn en seco: generalmente utilizados en carnes del medio como gallina criolla, guanta,

aves silvestres exponiendo al calor directo asi modificando su color, olor, textura y sabor.

5. ¢Cuales son los métodos de conservacion, gastronomicas de la etnia shuar?

Durante varios afios el nativo shuar ha mantenido los métodos de conservacion en sus alimentos,
como el ahumado por ser una de las formas de conservacion de alimentos més antigua al concentrar
el humo en sus diferentes alimentos comestibles, En sal: por permitir que los alimentos se mantenga
frescos durante un corto periodo sin ninguna contaminacion. Deshidratacion: que permite eliminar

la mayor parte agua en sus alimentos. En Aceite: mantienes sus alimentos por mas tiempo.

6. ¢Cuadles son los alimentos que se consumen principalmente en la etnia shuar?

Es evidente que los alimentos son fuente de energia dentro del mundo Shuar de la parroquia
Macuma, ya sea para sus trabajos extremadamente forzosos, como la realizacion de sus casas,

chacras, caseria, y pesca.

Sin duda a cabo todos los alimentos que consumia el shuar principalmente se encontraban en la
madre naturaleza, pero hoy en dia gracias al conocimiento agropecuario se cultivan la mayor parte

de los productos, asi permitiendo la extincion.

A continuacion, tenemos los productos que se cultivan como él. Cacao de la selva: fruta silvestre
(wakam). Uva silvestre: fruta silvestre (shuifia). Papaya: fruta del medio (wapai). Pelma: tubérculo
que sirve para preparaciones como sopas y caldos del medio. Yuca: tubérculo que sirve para
preparaciones como sopas y caldos del medio. Papachina: tubérculo que sirve para preparaciones
como sopas y caldos del medio. Verde: verdura sirve para preparaciones como sopas (pandam).
Zapallo: sirve para preparaciones como sopas y compotas (yuwi). Orito: fruta silvestre (mejech).
Chonta: semilla silvestre (uwi). Copal: semilla silvestre (kunchei). Tuyo: tubérculo sirve

preparaciones como sopas Yy caldos (kenke). Palmito: corteza del palmito (ijiu). Camote: tubérculo
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sirve para preparaciones como la chica de yuca y sopas (inchi). Morete: semilla silvestre (Achu).

Hunguragua: semilla silvestre (Kunkuit).

7. ¢Cudles son los vegetales que se consumen en la Etnia shuar?

Los principales vegetales que se consumian en la Etnia shuar son muchas, sin embrago gracias a las
entrevistas realizas a las personas mayores, se pudo saber algunos de ellos a continuacion los
detalles. Hep, Natzamar, Sanku kuirii, Namaj, Tunchinchi, Yuwi kuirii. Todas estas hojas silvestres

forman parte esencial dentro de las preparaciones gastronémicas como sopas y envueltos.

8. ¢Cudles son los tubérculos que se consumen en la Etnia Shuar?

Dentro de los alimentos consumidos diariamente se encuentra los tubérculos que forman parte de su
gastronomia con el Camote dulce: tubérculo sirve para preparar la chica y como carbohidrato de un
plato. Camote simple: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos. Tuyo:
tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos. Yuca: tubérculo sirve como
ingrediente para preparaciones de sopas y caldos. Papachina: tubérculo sirve como ingrediente para
preparaciones de sopas y caldos. Pelma: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de

sopas y caldos.

9. ¢Cuéles son los géneros carnicos que se consumen en la Etnia Shuar?

Antiguamente el hombre shuar dependia el 100% de la naturaleza ya por su riqueza y abundancia de
animales que eran ricos en proteina y en grasa saturada, pero lamentablemente hoy en dia se
encuentran en peligro de extincién por la casa indiscriminada entre ellos tememos el Sajino,
Armadillo, Mono, Guanta, Guatusa, Tapir, Aves Silvestres, Pescados, Aves de casa, Chancho y

ganado vacuno. Son fuente de proteina para el consumo diario de su dieta.
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10.¢,Cuéles son los condimentos que se utilizan en la preparacion en la Etnia Shuar?

Dentro de los sabores gastronémicos se encuentran los condimentos que realzan los sabores de cada
preparacion, asi permitiendo buen gusto a su gastronomia ancestral entre ellos tenemos Ajo del
monte, Chillangua, Yumimias, Chambu. Todos estos condimentos sirven para preparaciones como

sopas y caldos y envueltos.

11. ¢Cuédles son las hierbas que se cultivan para aromatizar la preparacion gastronémica en
la Etnia Shuar?

Mayoritariamente estas hierbas de origen selvatico son utilizadas principalmente por las mujeres
adultas asi dando aromas a sus alimentos. Los principales hiervas tenemos como Cepui, Tunchinchi,
Tunkamar, Mukunach. Estas hierbas son esenciales para las preparaciones como las sopas y caldos

y envueltos

12. ¢Cudles son los utensilios que utilizaban antiguamente la etnia shuar para las

preparaciones gastronémicas?

Sin duda los utensilios utilizados en la Etnia Shuar fueron su distincion como cultura de las demas
culturas ya por su procedimiento y elaboracion y acabados entre ellos tenemos algunos de sus
utensilios como, Tzapa: actualmente se mantiene y sirve para el servicio de las bebidas. Echintei:
sirvio como para cocinar los tubérculos y realizar sopas y caldos. Muitz: sirvié para mantener la
chica de yuca fresca y gustosa. Pinin: actualmente se mantiene y sirve para el servicio de las
bebidas. Huesos: sirvi6 como utensilio de defensa personal y para la caza. Piedras: sirvi6 como
utensilio de defensa y al mismo tiempo para la defensa personal. Shikiar: bolso especial para llevar
los productos. Tzankin: canasta primordial para transportar sus productos alimenticios. Puunu: hoy
en dia algunas comunidades de la localidad atn conservan este utensilio, sirve para llevar la bebida
de chicha de yuca y mantiene fria la preparacion. Ump: (Cerbatana, Bodoquera) hasta la actualidad

aun se sigue conservando este utensilio de casa.
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13. ¢Cuales son las festividades de la etnia shuar?

Dentro de la festividad en la Etnia Shuar se caracterizan principalmente por la caceria ya por su
abundancia y existencia de animales en la selva sin embargo la fiesta de la chonta se mantiene y se
practica el resto lamentablemente en el dvido. Segun el sefior Tankamash nos cuenta algunas
festividades que antiguamente se practicaban. Enero: La fiesta de la Caseria: ceremonia de la
caceria Febrero: Fiesta del afio viejo: fiesta llegada del afio nuevo. Marzo: Fiesta de la chonta: fiesta
a la maduracion de la semilla. Abril: fiesta del Chanam: ceremonia para las visiones futuras.

Agosto: Fiesta de los peces: fiesta de la riqueza y abundancia de los peses en los rios.

14. ¢Cuéles son los juegos tradicionales que se practicaban en la etnia shuar?

Mediante las entrevistas se pudo determinar y conocer los juegos tradiciones que se practicaban
durante los meses del afio, pero lamentablemente hoy en dia a quedado en el olvido la mayor parte
de los juegos por la falta valorizacion cultural, a continuacion, los detalles Febrero: Carera de
canoas, habilidad en los rios corrientes de la selva. Abril: Maratdn juvenil, perfeccionando su fisico
para la caceria. Mayo: Punteria con la cerbatana, habilidad y concentracion para la casa. Diciembre:

Lanzamiento de Lanza, habilidad y destrezas en sus brazos

15. ¢Cudles son las creencias de la etnia shuar?

La Etnia Shuar siempre fueron y seran los guerreros de la selva ya por su respeto prevalencia a sus

creencias. A continuacion, las creencias.

Narracion.

Arutam: Espiritu recibido por otro ser humano tanto de padre a hijo. Segun el sefior Chuin el
Arutam. Es considerado un espiritu de los varones de la Etnia Shuar que se adquiere en la

profundidad de la selva amazonica porque piensan que da energia, potencia y mas fuerza si alguien

54



pose el espiritu del Arutam no puede morir facilmente con una enfermedad contagiosa
practicamente los nifios de 8 afios ya comienzan la busqueda del espiritu en las cuencas amazoénicas,
durante la caceria ya el espiritu observa al su legado viendo su fuerza que son guiados por la

naturaleza.

Tzantza: Cabeza reducida del enemigo como trofeo de guerra. Segun el Sefior Tuntuam menciona
gue tiene varias etapas la reduccion de cabeza. Se realiza un corte en parte de la clavicula detras del
craneo y de manera mas cuidadosa se retira la piel del craneo, y luego se cose la boca y la parte de
atras donde se realizd el corte, con hilos fabricados de hojas de una palma llamado Maata.
Continuando con el proceso se cocina la piel del craneo en agua caliente con hojas sagradas de la
selva para evitar su posible olor y degradacion durante 15 a 20 minutos para que la piel sea
maleable. Se envuelve la ceniza caliente en una tela Ilamado Kamush y se introduce dentro de la
piel y se da la forma igual al craneo normal, pero a un tamafio de un pufio su procedimiento
completo dura 4 a 5 dias. Finalmente, los pueblos indigenas shuar la reduccién de cabezas era

seguida por unas etapas rituales.

Shakaim: Fuerza y habilidad para el trabajo masculino. Segun el sefior Ushpa comenta que para
adquirir la fuerza del Shakaim tienes que ser fuerte y valiente y romper todos los obstaculos
vinculados durante el proceso, se ayuna 4 dias para su adquisicion del espiritu, una vez cumplido
los requisitos se dirige a una cascada sagrada acompafiado de un padre o abuelo y se procede el
ritual, durante el suefio espiritual el hombre adquirira su poder y luego podra formar una familia y

vivir de su trabajo y la habilidad en la caceria.

Tzunki: Encarnacion de un individuo atrae la salud. Segun la sefiora Mamaish cuenta que el espiritu
Tzunki se encuentra en aguas pocos profundas que recorren la selva amazonica, y esta conectado
con el trabajo del hombre ya que la leyenda cuenta, Kzunki era una mujer hermosa y sus adornos
reflejaban su belleza, que habitaba en las lagunas de los rios su contacto con el hombre shuar era al
momento que el sol se ocultaba y de tal manera el hombre valiente y guerrero tenia la oportunidad

conocer su habitad y mantener su romance.
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Kunkuim: Envejecimiento lento. Segin el sefior Tzamareint ~ Ankuash cuenta que el espiritu
Kunkuim Illamado Tortuga se encuentra en la selva, durante la caminada enfocado a la caceria los
hombres shuar llevan siempre una masa de hojas de tabaco ahumado y machacado ya en el
momento del encuentro con el espiritu se debe inhalar el liquido de la masa de tabaco y expulsar
aire hacia afuera con palabras relevantes y sagradas hacia el espiritu, de regreso a casa por la noche
el poder del Kunkuim se personificara en el hombre si domina las pruebas espirituales durante el

suefio.

16. ¢Cudles son las leyendas de la etnia shuar?

Mediante las entrevistas se pudo determinar las leyendas mas destacadas en la Etnia Shuar como.
Kunamp: Dios y Héroe de la selva. Yakakua: Rey de la pereza. Colibri: Personaje del trabajo.

Camaleodn: Personaje que asesino al diablo (iwianch).

Narracion.

Kunamp: Dios y Héroe de la selva. Segun el sefior Tankamash nos cuenta la leyenda del Kunamp.
Habia una vez un animal inmenso llamado Ujea que era muy temido por el shuar, y el animal habita
en ciertos lugares solitarios de la selva misteriosa y se alimentaba de nifios y mujeres sin dejar
rastros de ellos. Un dia se organizan Kunamp (ardilla) y Yakum (mono colorado) para terminar con
la vida del Ujea ya que exterminaba a la humanidad de la etnia shuar, sin embargo era muy dificil
tener contacto con él, un dia Yakum y Ujea se encuentran por la selva misteriosa y platican por que
la razon del exterminio y Ujea responde la carne humana del shuar especialmente de los nifios y
mujeres son muy jugosos para su dieta, ademas de una fruta llamado Yash el Caimito, regresa a
casa yakum y le comenta a Kunamp y planifican el plan para deshacerse del Ujea, pasado los dias
yakum invita a Ujea para compartir y degustar el caimito, la planta de la fruta se encontraba justo
al oro lado de una pefia. La Unica forma de cruzar la pefia era por una soga, lamentablemente Ujea
estaba tan hambriento y decide cruzar primero al momento que se encuentra en medio de la nada de

la pefia Kunamp actla rapidamente a cortar la soga con sus dientes filosos y cae al fondo el Ujea y
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terminaron con su vida. Finalmente se dice que Kunamp fue un dios y héroe de la selva que salvo a
la humanidad de la Etnia shuar.

Yakakua: Rey de la pereza. Segun el sefior Gabriel Juanga, cuenta la leyenda del Yakakua. Dice
que fue un personaje amante de la de la pereza fingia su trabajo con ruidos y gritos, pero en realidad
no trabajaba nada solo hacia rodar las piedras de una montafia y asi producir los ruidos y asi llegar a
casa a beber la chica de yuca sin hacer nada. Finalmente se comenta que Yakakua fue un personaje

amante de la pereza.

Colibri: Personaje del trabajo. Segun el sefior Tuntiak cuenta la leyenda del colibri (Jempe). Jempe
era un personaje que trabajaba en silencio a diferencia del Yakakua, entonces una vez las mujeres se
burlan de su trabajo realizado por él, porque era demasiado poco, y asi también la debida de la chica
era demasiado poco. En conclusion, se dice el trabajo del personaje Jempe nunca terminaron las

mujeres y por el mal agradecimiento de su trabajo el personaje se transformé en picafior.

Camaledn: Personaje que asesino al diablo (iwianch). Segun la sefiora Rosa Chuin cuenta la leyenda
del camaledn. EI camaledn era un personaje que vivia en las profundidades de la selva misteriosa,
un dia se encuentra con el diablo (iwianch), y Iwianch le pegunta al camale6n que haces en medio
la selva con una astilla filosa de guadua pasandote por tu estomago y el camaledn le responde me
calma la sensacion de rascarme sobre la piel de mi estébmago, y el lwianch responde en serio,
entonces préstame a mi también porgue justo en este momento tengo la sensacion de rascarme en

mi estdmago. Finalmente se dice que iwianch murié desangrado por el corte en su estbmago.

17. ¢Cudles son los cuentos de la etnia shuar?

Mediante las entrevistas se pudo determinar los cuentos mas destacadas en la Etnia Shuar como.
Nunkui: Madre de la chacra y sembrios de la yuca. Kujancham: Animal que no muere facilmente

“el zorro”. Auju: Esposa de la luna.
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Narracion

Nunkui: Madre de la chacra y sembrios de la yuca. Segun la sefiora Clemencia Antich narra el
cuento Nunkui es sumamente importante en las huertas y chacras ya que con su proteccién ayuda a
alegar de los roedores y asi ayuda a la maduracion de las yucas. Mientras tanto el espiritu Nunkui se
expresa de esa forma las mujeres se encargan que alegrar la tarde en las huertas y chacras con

melodias expresados a la Nunkui por su proteccion.

Kujancham: Animal que no muere facilmente “el zorro”. Segun la sefiora Chinkias describe el
cuento del Kujancham que es un animal sumamente flexible con sus vertebrados. Habia una vez un
personaje llamado kunki que viajaba de un pueblo al otro, durante el viaje siempre dejaba un gajo
de orito maduro en medio del camino escondido para su retorno alimentarse durante el regreso, pero
tenia un problema que cada vez que dejaba los aritos siempre desaparecia y de tantas sorpresas el
personaje kunki decide esperar en el lugar del hecho y descubre que el motivo de la desaparicién ha
sido por el animal Kujancham el cual el personaje decide matarlo por coraje de la desaparicion de
los oritos, le da 4 golpes con un palo al animal y muere, satisfecho el personaje decide regresar a su
pueblo y contar lo sucedido a su familia el cual al dia siguiente se lleva una sorpresa que el animal

no habia muerto. Finalmente se dice que el animal Kujancham finge su muerte.

Auju: Esposa de la luna. Segln la sefiora Dorotea Ayui narra el cuento del Auju. Comenta que el
auju era una mujer y esposa de un hombre Ilamado Nantu la luna, un dia el esposo nantu decide
salir de caseria porque le gustaba casar animales para la alimentacién de su familia y siempre le
dejaba con una tarea a su esposa que prepare y cocine el zapallo maduro para mas tarde acompafiar
con la caceria, pero siempre llegaba con la sorpresa que los zapallos cocidos siempre eran tiernos, y
le preguntaba a la esposa, Auju porque los zapallos estan tiernos y la esposa respondia no hay
zapallos maduros solo hay tiernos por eso cocine los tiernos, pero realidad la esposa era muy
hambrienta lo primero que hacia era comerse los zapallos maduros, y luego cocinaba solo los
tiernos. Al descubrir el hecho Nantu se enfurece le rompe la boca mas de los normal a su esposa
Auju, y de mucha furia Nantu decide subir al cielo que era conectado por una escalera hecho de

bejuco, la esposa pide suplicas y decide seguirlo a su esposo. Finalmente se dice que aparece el

58



personaje Kunamp corta el bejuco con sus dientes filosos y separa el cielo con la tierra, Nantu se

transformé en luna y Auju se convirtié en un ave nocturna.

18. ¢Cuédles son los mitos que existen en la etnia shuar?
Mediante las entrevistas se pudo determinar los mitos méas destacadas en la Etnia Shuar como.

Urick: Cangrejo de riachuelos. Canganch: Cien pies. Napi: Culebra verde. Erengam: Corta ramas
(Oncideres germari).

Narracion.

Urick: Cangrejo de riachuelos

Segun Clemente Sharup cuenta el mito del cangrejo, al momento de degustar el cangrejo ya cocido
no se debe comer los ojos, porque puede generar mala vista (desviacién del ojo, vista borrosa.)
generalmente estos crustaceos se encuentran en los riachuelos que recorren la selva amazénica que

son ricos en caracoles y peses pequefios.

Canganch: Cien pies

Segun la sefiora Atzasu cuenta el mito del Canganch, es un insecto invertebrado nocturno que habita
en las selvas tropicales, durante muchos afios la gente Shuar conoce la importancia del mito ya con

su picadura, el individuo puede transformarse en uno de ellos durante toda su vida.

Napi: Culebra verde

Segun el sefior Patricio Warus, cuenta el mito del napi la culebra verde, si en algin momento se
encuentra en medio del camino no se debe decir malas palabras ya que la serpiente escucha y puede
atacar al personaje y con su picadura la piel del individuo lentamente se ira transformando en color

verde similar a la culebra y por lo tanto hay que evitar su picadura y continuar el camino.
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Erengam: Corta ramas (Oncideres germari)

Segun el sefior Antuach, cuenta el mito del Erengam el corta ramas, es un insecto invertebrado que
habita en las ramas de arboles mas altos de la selva, sus cortaduras de ramas son precisas una vez
encontrado en el suelo la rama cortada por el insecto se debe guardar en un lugar secreto, ya que el

hombre shuar cree que brinda buena suerte en la caceria, trabajo y familia.

Mediante las encuestas realizadas a personas adultas de la localidad que se encuentran entre 30 - 34
afios se pudo determinar los principales alimentos, creencias costumbres, leyendas cuentos, mitos y

platos mas representativos que existe y conoce la gente Shuar de la parroguia Macuma.

3.2.2. Anélisis de encuestas aplicadas al grupo muestral

1. Edad.

Tabla 3-3: Edad del encuestado

Opcién | Respuesta [ Porcentaje
30 afos 17 31,48%
31 afos
32 afnos 10 18,52%
33 afos 8 14,81%
34 afnos 6 11,11%
Total

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad.
Realizado por: Juank k. (2018)
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¢En qué rango de edad se encuentra usted?

H 30 afos
® 31afos
m 32 afios

33 afios

M 34 afios

Gréfico 1-3: Edad del Encuestado
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma, la mayoria de
encuestados posee la edad de 30 afios con un 31,48%, seguidos por el 24,07% que se encuentra en
la edad de 31 afios, las personas de 32 afios de edad con 18,52%, mientras que las personas de 33

afios de edad corresponden el 14,81%, y finalmente con una la edad de 34 afios esta un 11,11%.

Interpretacion:

La edad es un aspecto importante para un trabajo etnografico, ya que permite obtener una
informacién necesaria, identificando portadores del conocimiento especifico acorde al tema de

estudio.

Se puede constatar que habitantes adultos de la parroquia Macuma de la Etnia cumple con el rango
de edad establecido segun la muestra de estudio.
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2. Género.

Tabla 4-3: Género del encuestado

Masculino
Femenino

42,59%
Total

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

¢A qué género pertenece usted?

u Masculino

W Femenino

Grafico 2-3: Género del Encuestado
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a las personas adultas de la parroquia Macuma evidencia que el
57,41% corresponde al sexo masculino, mientras tanto el 42,59% de los encuestados fueron de sexo

femenino.
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Interpretacion:

Dentro del entorno social en tema de género es un punto importante ya que permite sobrellevar los
conocimientos culturales y gastronémicos que se han trasmitido de generacion a generacion. De
acuerdo con los resultados obtenidos existen mas habitantes adultos del género masculino en la
parroquia Macuma. Se observa que existe una diferencia minima de porcentaje entre el género
masculino y femenino, el género femenino son las encargadas de la estabilidad y formacion de los
hijos, en teoria transmiten y aportan la informacion gastronémica que estamos buscando y mientras
tanto que los géneros masculinos de igual manera tienen conocimientos culturales y son favorables

para el presente trabajo etnografico.

3. ¢Cuales de estos platos tradicionales considera usted que son de la Etnia Shuar?

Tabla 5-3: Platos tradicionales que se preparaban con frecuencia

Opcién Respuesta Total
Caldo de caracha 7 12,96%
Chicha de yuca 8 14,81%
Ayampaco de chontacuro 4 7,41%
Sopa de gallina criolla 5 9,26%
Caldo de guanta 6 11,11%
Chicha de chonta 6 11,11%
Caldo de bagre 3 5,56%
Sopa de aves silvestres 3 5,56%
Caldo de pescado 4 7,41%
Caldo de guafias 3 5,56%
Caldo de armadillo 5 9,26%
Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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éCuales de estos platos tradicionales
considera usted que son de la Etnia Shuar?
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10,00%
8,00%
6,00%
4,00%
2,00%
0,00%

11,11%11,11%
9,26%

1%
5,56% 5,56

1

M Caldo de caracha @ Chicha de yuca @ Ayampaco de chontacuro
[ Sopa de gallina criolla | Caldo de guanta @ Chicha de chonta

H Caldo de bagre W Sopa de avessilvestres M Caldo de pescado

M Caldo de guafias M Caldo de armadillo

Gréfico 3-3: Platos tradicionales que se preparan con frecuencia
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se puntualizé los
siguientes resultados: el 14,81% considera que la chicha de yuca es una preparacion tradicional de
la Etnia Shuar, no obstante, el 12,96% opina a favor del caldo de caracha, con un 11,11%, prioriza
al caldo de guanta y la chicha de chonta, el 9,26% estiman a los platillos de sopa de gallina criolla y
el caldo de armadillo, mientras que deciden que el ayampaco de chontacuro como también el caldo
de pescado son tradicionales con el 7,41%, finalmente con el 5,56%, juzgan a su favor a las

siguientes preparaciones; caldo de guafias, sopa de aves silvestres, sopa de bagre.

Interpretacion:

Al hablar de platos tradicionales es hablar de origen e historia propia del lugar, y de la

supervivencia de nuevas costumbres gastronomicas debido a la colonizacion.
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Un 14.81% del grupo encuestado califica que la gastronomia tradicional cantén como la bebida de
Chica de yuca se mantiene hasta la actualidad, mientras tanto que el 12.96% ocupa el plato Caldo

de caracha estos 2 platos son considerados que se consumen con mas frecuencia en la localidad.

Los platos tradicionales considerados por los habitantes adultos de la parroquia Macuma de la Etnia
Shuar son en aumento representativos: chicha de yuca, caldo de caracha, caldo de guanta y chicha
de chonta sin embargo con una diferencia minima se estima a los platillos sopa de gallina criolla,
caldo de armadillos, ayampaco de chontacuro, caldo de pescado, sopa de aves silvestres chicha de

yuca, con peces del rio, como caldo de caracha, caldo de bagre y caldo de guafias.

4, ;Cual es el método de conservacion de alimentos mas utilizado en la Etnia Shuar?

Tabla 6-3: Método de conservacion de alimentos

Opciodn Respuesta | Porcentaje
Ahumado 25 46,30%
En sal 15 27,78%
Deshidratacion 9 16,67%
En Aceite 5 9,26%

Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

éCual es el método de conservacion de alimentos mas
utilizado en la Etnia Shuar?

m Ahumado
M En sal
m Deshidratacion

En Aceite

Grafico 4-3: Método de conservacion de alimentos
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroguia Macuma se pudo alcanzar
los siguientes resultados el 46,30% considera que el método de conservacion mas utilizado en la
Etnia Shuar es el ahumado, mientras el 27,78% considera en sal, el 16,67% opina que es la

deshidratacion y finalmente el 9,96% piensa en el aceite.

Interpretacion:

Durante muchos afios la Etnia Shuar de la parroquia Macuma han conservado sus métodos de
conservacion ya que gracias a ello sus alimentos perduraban por méas tiempo. EI método de
conservacion de alimentos preferido por los habitantes adultos de la parroquia Macuma de la Etnia
Shuar es el ahumado por ser una de las formas de conservacion de alimentos mas antigua al
concentrar el humo en sus diferentes alimentos comestibles, como animales selvaticos, de casa,

pesca y productos agricolas.

5. ¢Cual es el método de coccion de alimentos mas utilizado en la Etnia Shuar?

Tabla 9-3: Método de coccién de alimentos

Opcion Respuesta | Porcentaje
Hervido 23 42,59%
Reducir 15 27,78%
Cocciodn en seco 10 18,52%
Freir 6 11,11%

Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Grafico 5-3: Método de coccion de alimentos
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se logro los
siguientes resultados el 42,59% considera que el método de coccion de alimentos mas utilizado en
la Etnia Shuar es el hervido, mientras el 27,78% considera el reducir, el 18,52% opina que es la

coccioén en seco y finalmente con un 11,11% piensa en freir.

Interpretacion:

El método de coccion de alimentos empleado por preferencia por los habitantes adultos de la
parroquia Macuma de la Etnia Shuar es el hervido al acabar con las bacterias como también ayudar
con la digestibilidad y por su facilidad de coccion aprovechando el sabor en cada una de las
preparaciones culinarias. Este método de coccion en el mundo Shuar de la parroquia Macuma ha
empleado por muchos afios, asi permitiendo las diferentes preparaciones gastronémicas para su

paladar y degustacion de sus alimentos.
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6. ¢Cuéles de estos alimentos son mas consumidos en la Etnia Shuar?

Tabla 7-3: Alimentos consumidos con mas frecuencia

Opcioén Respuesta | Porcentaje
Uva silvestre 2 3,70%
Papaya 2 3,70%
Pelma 5 9,26%
Yuca 6 11,11%
Papachina 5 9,26%
Verde 5 9,26%
Zapallo 4 7,41%
Orito 5 9,26%
Chonta 3 5,56%
Tuyo 4 7,41%
Palmito 5 9,26%
Camote 5 9,26%
Morete 3 5,56%

Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

éCuales de estos alimentos son mas consumidos en la Etnia
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Grafico 6-3: Alimentos consumidos con més frecuencia

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se alcanzé los
siguientes resultados el 11,11% considera el consumo de la yuca, no obstante, el 9,26% opina que
los alimentos mas consumidos son; pelma, papachina, verde, orito, palmito y camote, con un
7,41%, prioriza el consumo del zapallo y el Tuyo, el 5,56% estiman el consumo de chonta y
morete, mientras que deciden que la uva silvestre y la papaya son los alimentos mas consumidos en
la Etnia Shuar con un 3,70%.

Interpretacion:

Los alimentos de mayor aceptabilidad para el consumo por los habitantes adultos de la parroquia
Macuma de la Etnia Shuar son; predominando la yuca, papachina, verde, orito, palmito, camote,
con una taza menor en consecuencia a los anteriores alimentos se encuentran tuyo, zapallo, morete,
chonta, uva silvestre y papaya. Alimentos propios de la zona caracterizado por llevar una
alimentacion desde de hace afios, acostumbrandose al paladar de los pobladores se caracterizan por
su sabor y aceptabilidad en la etnia Shuar. EI 11,11% del grupo encuestado determiné el consumo
del tubérculo la Yuca en su gran mayoria, para su dieta sin embargo todos productos mencionados
anteriormente hasta la actualidad se cultivan, por pobladores de la parroquia asi evitando la

desaparicion de los productos, lo cual permite la conservacion de sus recetas gastronémicas.
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7. ¢Cudles son las festividades mas representativas de la Etnia Shuar?

Tabla 8-3: Festividades més representativas de la Etnia Shuar

Fiesta del afio viejo

Fiesta de la chonta

Fiesta del Chaman

La Fiesta de la Caseria
Total

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

éCuales son las festividades mas representativas de la
Etnia Shuar?
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Graéfico 7-3: Festividades mas representativas de la Etnia Shuar
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma los resultados
obtenidos fueron los siguiente el 46,30% piensa que la fiesta mas representativa de la Etnia Shuar es
el afo viejo, mientras el 33,33% considera que es la fiesta de la chonta, el 11,11% opina por otra
parte que es la fiesta del Chaman y finalmente 9,96% piensa en la fiesta de la caceria.
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Interpretacion:

La festividad mas repetitiva por los habitantes adultos de la parroquia Macuma de la Etnia Shuar es
el afio viejo donde estd relacionado con su gastronomia, juegos tradicionales, bailes tipicos y
cuentos graciosos que incrementan a la festividad. Sin embargo, todas las fiestas mencionadas
anteriormente son sumamente importante para los pobladores de la parroquia, donde existe
creencias y respeto en cada una de las festividades lo cual lo diferencian entre todas, para llevar a
cabo estas festividades es de suma importancia la presencia de personas adultas tanto como

hombres y mujeres quienes conocen los procedimientos para asi evitar el mal desarrollo del evento.

8. ¢ldentifique los juegos tradicionales que aun se practican en la Etnia Shuar?

Tabla 9-3: Juegos Tradicionales en la Etnia Shuar

Opcién ]
P Respuesta [ Porcentaje
Marat6n juvenil 20 37,04%
Punteria con la 13 24.07%
cerbatana (uum)
Lanzamiento de 8 14.81%
Lanza
Bebida de chicha de 7 12,96%
yuca
Natacién 6 11,11%
Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Grafico 8-3: Juegos Tradicionales en la Etnia Shuar
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma, el 37,04%
considera que la maratén juvenil se sigue practicando en la Etnia Shuar, entre tanto el 24,07% opta
por la punteria con la cerbatana (uum), el 14,81% opina por el juego tradicional del lanzamiento de
lanza, con el 12,96% respalda su respuesta al optar por bebida de chicha de yuca y finalmente

11,11% piensa en la natacion.

Interpretacion:

El juego tradicional que se practican aun por los habitantes de la parroquia Macuma de la Etnia
Shuar es la marat6n juvenil que consiste formar una fila horizontal de jovenes desde 14 a 16 afios
donde deben recorrer 5 kil desde el punto de salida hasta la llegada, y el ganador antiguamente se le
premiaba con una corona especial hecho de hojas verdes de una palma llamado Tagua y un trofeo
de madera moldeado referente al juego, pero hoy en dia es remplazado por un trofeo moderno

hecho por los artesanos de la cuidad.
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Con relacidn a los juegos tradicionales que se practican aun en la parroguia Macuma existe cinco
juegos que adn se conservan, como maraton juvenil, punteria con la cerbatana, lanzamiento de
lanza, bebida de chicha de yuca, natacion. Donde cada uno de ellos, los participantes demuestran la

valentia y esfuerzo.

9. ¢Cual de estas creencias considera usted la mas importante en la Etnia Shuar?

Tabla 10-3: Creencias mas importantes en la Etnia Shuar

Opcion Respuesta | Porcentaje
16 29,63%
13 24,07%
11 20,37%
8 14,81%
6 11,11%
54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

éCual de estas creencias considera usted la mas
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Grafico 9-3: Creencias mas importantes en la Etnia Shuar
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se pudo adquirir
los siguientes resultados el 29,63% considera Arutam como la creencia mas importante en la Etnia
Shuar, entre tanto el 24,07% opina a favor de Tzantza, el 20,37% piensa por la importancia de la
creencia Tzunki, con el 14,81% respalda su opinién por Shakaim, y el 11,11% piensa en la creencia

Kunkuim.

Interpretacion:

Las creencias dentro del mundo Shuar de la parroquia Macuma es un conjunto de ideas donde cada
una de ellas, existe diferentes formas de adquisicién del espiritu, lo cual el poder ayuda al desarrollo
de trabajos familiares. La creencia con mas relevancia por los habitantes adultos de la parroquia
Macuma de la Etnia Shuar es el Arutam donde es considerado un espiritu de los varones que se
adquiere en las profundidades de la selva amazénica, fortalece la fuerza y energia del hombre, si
alguien pose el espiritu es sumamente invencible. A diferencia con otras creencias como la Tzantza
Cabeza reducida del enemigo como trofeo de guerra, Shakaim Fuerza y habilidad para el trabajo
masculino, Tzunki Fertilidad de la mujer y grandes frutos en la chacra, Kunkuim envejecimiento

lento. Sin embrago también son sumamente importantes dentro de la Etnia Shuar.

10. ¢Qué cuento de la Etnia Shuar conoce usted?

Tabla 11-3: Cuentos de la Etnia Shuar

Nunkui

Kujancham

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Gréfico 10-3: Cuentos de la Etnia Shuar
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se logro los
siguientes resultados el 40,74% conoce el cuento de Nunkui de la Etnia Shuar, mientras el 33,33%

estd informado por la historia de Kujancham, el 25,93% poseen en su conciencia el cuento de Auju.

Interpretacion:

Los cuentos en la Etnia Shuar son narraciones de personajes adultas que son trasmitidas de
generacion a generacion y que ayudan a entender el argumento del inicio, el desarrollo y el final del
cuento. Esto permite entender la valoracién de los cuentos y asi poder desarrollar la investigacion.
Los cuentos tradicionales poseen una gran relevancia e importancia para los habitantes adultos de la
parroquia Macuma de la Etnia Shuar entre todas se destaca el cuento de Nunkui: es sumamente
importante en el mundo Shuar tal como en las huertas y chacras ya que con su proteccion ayuda a
alejar de los roedores y asi ayuda a la maduracién del tubérculo llamado yuca. A diferencia con
otros cuentos como, Kujancham: se define como el animal que no muera facilmente ante sus
enemigos. Auju: esposa de la luna que una vez habit6 en la tierra y que fue transformado en un ave

nocturna por su desobediencia.

75



11. (Qué leyenda de la Etnia Shuar conoce usted?

Tabla 12-3: Leyendas de la Etnia Shuar

Kunamp

Colibri

Yakakua

Camaleo6n

Total

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

¢Qué leyenda de la Etnia Shuar conoce usted?
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Grafico 11-3: Leyendas de la Etnia Shuar
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Andlisis:
Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se pudo contar con
los siguientes resultados el 37,04% tiende a su saber la leyenda Kunamp de la Etnia Shuar, mientras

el 29,63% conoce sobre la leyenda colibri, el 18,52% entiende sobre la leyenda de Yakakua, y

finalmente el 14,81% posee el conocimiento sobre la leyenda camaleon.
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Interpretacion:

Las leyendas son narraciones que forman parte de la Etnia Shuar que ayudan entender su origen de
la cultura que son trasmitidas de generacion a generaciéon de forma oral o escrita, por habitantes
adultos de la parroguia Macuma de la Etnia Shuar. A continuacién, una breve narracion de la
leyenda Kunamp y su diferencia entre otras leyendas. La leyenda de Kunamp. Es un animal
considerado como dios y héroe de la selva que mato al animal llamado Ujea que aquellos tiempos

exterminaba con la Etnia Shuar sin dejar rastros de ellos.

12. ¢Qué mito de la Etnia Shuar conoce usted?

Tabla 13-3: Mitos de la Etnia Shuar

18 33,33%
15 27,78%
12 22,22%
9 16,67%
Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

¢Qué mito de la Etnia Shuar conoce usted?
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Grafico 12-3: Mitos de la Etnia Shuar

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se consiguio los
siguientes resultados el 33,33% tiende a su saber sobre el mito de Urick de la Etnia Shuar, mientras
el 27,78% conoce sobre Cangach, el 22,22% entiende sobre el mito de Napi, y finalmente el

16,67% posee el conocimiento del mito de Erengam.

Interpretacion:

Sin duda a cabo los mitos son acontecimientos protagonizados por seres sobrenaturales los cuales
buscan dar una explicaciéon de un hecho, que son trasmitidas de generacion a generacion. Dentro de
la Etnia Shuar de la parroquia Macuma mediante las encuestas se determind los mitos mas

relevantes que conoce los pobladores la parroquia que permitid la respectiva investigacion

Entre ellos tenemos el mito del Urik popular por su gastronomia sin embargo al momento de
degustar el crustaceo ya cocido no se debe comer los ojos, porque puede generar mala vista
(desviacion del ojo, vista borrosa.) Canganch: Cien pies, es un insecto invertebrado mortal que con
su picadura puede causar dafios graves o hasta la muerte. Napi: Culebra verde, evitar decir malas
cosas y asi evitaremos su picadura. Erengam: Corta ramas (Oncideres germari) famosa por dar

buena suerte al encontrar la rapa cortada por el insecto.
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13. ¢Existe Influencia de productos alimenticios en la Etnia Shuar?

Tabla 14-3: Influencia de alimenticios en la Etnia Shuar

Mucho 30 55,56%
Poco 15 27,78%
Nada 9 16,67%

Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

¢éExiste Influencia de productos alimenticios en la
Etnia Shuar?

= Mucho
® Poco

= Nada

Grafico 13-3: Influencia de alimenticios en la Etnia Shuar
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:
Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se pudo
comprender los siguientes resultados el 55,56% optaron que, si existe influencia de productos

alimenticios en la Etnia Shuar, mientras el 27,78% piensa que existe poca influencia y el 16,67%
piensa que no existe influencia.
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Interpretacion:

La influencia de productos alimenticios es muy reconocida por los habitantes adultos de la
parroquia Macuma de la Etnia Shuar ya que la mitad de los pobladores piensa que tiene mayor
relevancia, asi dejando a un lado los alimentos autéctonos de la zona y llegando a la desvalorizacion
de sus productos, mientras tanto el 16,67% de la encuesta expresa que no existe mucha influencia y
recomienda incentivar a los habitantes por medio de charlas dando a conocer la importancia que
tienen los productos alimenticios. Y asi evitar la desestimacion de los productos y la cultura

gastrondmica y el consumismo moderno.

14. ;Mantienen los utensilios de cocina para realizar las preparaciones gastronomicas?

Tabla 15-3: Utensilios de cocina

64

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

100,00%
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Grafico 14-3: Utensilios de cocina
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se puede apreciar
los siguientes resultados el 62,96% optaron que, nada se mantiene los utensilios de cocina para
realizar las respectivas preparaciones gastronémicas, mientras el 29,63% piensa que casi siempre se

mantienen los utensilios de cocina y el 7,41% piensa que existe mantenimiento.

Interpretacion:

Los utensilios de cocina son muy importantes, dentro de una cultura ya que a través de ello se
mantiene las tradiciones y costumbres gastronémicas de un determinado lugar. La gastronomia de la
Etnia Shuar de la parroquia ha sido afectada por la introduccion de nuevos utensilios y asi dejando
en el olvido los materiales de cocina. Sin embargo, un 7.41% de toda la encuesta realiza existe un
mantenimiento de los utensilios, y es reconocida por parte de los habitantes adultos de la parroguia
Macuma de la Etnia Shuar, en una gran parte saben y conocen de la importancia de sus usos y
empleo en la gastronomia formando armonia, salud, y respeto lo cual permite una investigacion

etnogréfica.
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15. ¢Existe influencia de la vestimenta cultural en la Etnia Shuar?

Tabla 16-3: Influencia de la vestimenta

Siempre 40 74,07%

Casi siempre 10 18,52%

Nada 4 7,41%
Total

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

éExiste influencia de la vestimenta cultural en la
Etnia Shuar?

m Siempre
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= Nada

Gréfico 15-3: Influencia de la vestimenta
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se entiende que el
74,07% optaron que siempre existe influencia en la vestimenta cultural en la Etnia Shuar, mientras

el 18,52% piensa que casi siempre existe influencia y el 7,41% piensa que no existe influencia.
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Interpretacion:

La influencia de la vestimenta tiene mucha acogida por los habitantes adultos de la parroquia
Macuma de la Etnia Shuar ya que genera facilidad de su uso. Sin embargo, esta parroguia
adornados de arboles a su alrededor rico en costumbres y tradiciones, la cual deberia conservarse la
riqueza cultural, sin embargo la gente Shuar macumense en la actualidad prefieren lo actual sin

tener en cuenta el valor primordial de su origen.

16. ¢Existe influencia de costumbres y tradiciones en la Etnia Shuar?

Tabla 17-3: Influencia de costumbres y tradiciones

Opciodn Respuesta [ Porcentaje
23 42,59%
17 31,48%
14 25,93%
54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

¢Existe influencia de costumbres y tradiciones en la
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Grafico 16-3: Influencia de costumbres y tradiciones
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se entiende que el
42,59% optaron que, siempre existe influencia de costumbres y tradiciones en la Etnia Shuar,
mientras el 31,48% piensa que casi siempre existe influencia y el 25,93% piensa que no existe

influencia.

Interpretacion:

La influencia de nuevas costumbres y tradiciones abarca totalmente y lamentablemente lo cultural
poco a poco se queda en el olvido, quizas el desarrollo ha tenido mucho que ver en esta parroquia

entre las influencias tenemos como, el corte de cabello, vestimenta, utensilios, idioma etc.

17. ¢Existe influencia entre el idioma Shuar Chicham y espafiol?

Tabla 18-3: Influencia entre el idioma Shuar Chicham y espafiol

Opcidn Respuesta | Porcentaje
Siempre 25 46,30%
Casi siempre 16 29,63%
Nada 13 24,07%
Total 54 100,00%

Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)
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éExiste influencia entre el idioma Shuar Chicham
y espaiiol?
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Gréfico 17-3: Influencia entre el idioma Shuar Chicham y espafiol
Fuente: Encuestas aplicadas a pobladores de la localidad
Realizado por: Juank k. (2018)

Analisis:

Del total de encuestas aplicadas a los habitantes adultos de la parroquia Macuma se identifica los
siguientes resultados el 46,30% optaron que siempre existe influencia entre el idioma Shuar
Chicham y espafiol, mientras el 29,63% piensa que casi siempre existe influencia y el 24,07%

piensa que no existe influencia.

Interpretacion:

La influencia de entre el idioma Shuar Chicham y espafiol en la actualidad es sumamente
importante para interactuar con la gente mestiza y el shuar y asi conocer sus ideologias y
comportamientos etc. actualmente la gente de la parroquia Macuma maneja los 2 idiomas, pero mas
el idioma shuar. Sin embargo, en la actualidad los jovenes de la parroquia Macuma la mayor parte
prefieren més aprender el idioma espafiol que a su propio idioma porque no existe una vocacion

familiar dentro de sus hogares.
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3.3.

Las recetas mas representativas de la parroquia Macuma identificadas durante la

investigacion.

RECETA ESTANDAR N°: 01

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
Facultad de Salud Publica

Escuela de Gastronomia ¥
Ficha de Receta Estandar

/q:%g

0]
Y

Espocnt

Nombre de la preparacion: | Caldo de Caracha
Tiempo de preparacion: 20 min.
Método de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8U

Ingrediente Cantidad | Unidad Observaciones
Caracha (pescado de agua
dulce) 1358 g. Lavar bien el pescado
Yuca tierna 454 g. En dados grandes
Agua 3000 ml.
Sal 20 g. Al gusto
Aromatizantes silvestres 8 u. Al gusto

Preparacion:

e Enunaollao cacerola poner agua con sal, afiadir el pescado caracha y cocinar.
e Pasados los 10 minutos de coccion afiadir la yuca tierna picada en dados
medianos junto con los aromatizantes silvestres y cocinar los 10 minutos

restantes.

e Retirar de fuego y servir caliente acompafiado de yuca y verde.

Recomendaciones:

o El pescado debe estar fresco y vistoso.

e Por lo general este plato se consume practicamente casi todo el mes del afio
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RECETA ESTANDAR N°: 02

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo !
Facultad de Salud Publica S

Escuela de Gastronomia \ '

Ficha de Receta Estandar

Nombre de la preparacion: Chicha de yuca
Tiempo de preparacion: 60 min.
Meétodo de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8uU
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Yuca madura 5 Ib. Lavar bien la yuca
Agua 3000 ml.
Camote dulce 200 g. Al gusto
Para la mezcla de la
masa para su
Agua fria 5000 ml. fermentacion
Chicha fermentada 454 g. Cantidad necesaria

Preparacion:

e Enunaolla poner la yuca junto con el agua y cocer durante 30 minutos

e Retirar el producto ya cocido del fuego.

e Picar bien con un palo de 1 m de altura y un espesor de 50 cm de ancho, hasta
obtener una pasta suave.

e Anadir el camote masticado a la pasta y dejar durante 10 minutos para que
concentre el sabor del camote

e Pasado el tiempo masticar bien la masa con boca hasta tener una masa liquida y
luego agregar agua con el fermento.

e Mezclar bien la masa con el agua y fermentar hasta el dia siguiente en un
recipiente hondo.

Recomendaciones:

e La fermentacién de la bebida de chicha de yuca dura 24 horas
e El consumo exceso de la bebida de chica puede causar dafios a la familia.
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RECETA ESTANDAR N°: 03

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Publica /ﬂ’%ﬂ
Escuela de Gastronomia % < »
Ficha de Receta Estandar —
Nombre de la preparacion: Ayampaco de
chontacuro
Tiempo de preparacion: 15 min.
Meétodo de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8uU
Ingrediente Cantidad | Unidad Observaciones
Chontacuros frescos 1808 g. Lavar bien los
chontacuros
Hojas de bijao 24 u. Hojas pequefias
Palmito 904 g. Al gusto
Sal 40 g. Al gusto
Aromatizantes silvestres 454 g. Al gusto

Preparacion:

e Lavar bien los chontacuros y cortar por la mitad y retirar las visceras y afiadir
el palmito junto con la sal y los aromatizantes silvestres y reservar en un
recipiente

e Lavar bien las hojas de bijao y luego colocar esta preparacion sobre las hojas
luego envolver en forma de U y atar con una hoja tierna de paja toquilla en la
parte posterior como indica la imagen de la receta.

e Poner sobre la brasa o en una parrilla y cocer, este procedimiento es comln a
todos los ayampacos.

Recomendaciones:

e Servir acompafiado de yuca, verde y papachina caliente.
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RECETA ESTANDAR N°:04

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Publica
Escuela de Gastronomia
Ficha de Receta Estandar

]

Nombre de la preparacion: | Sopa de gallina criolla
Tiempo de preparacion: 40 min.
Meétodo de preparacion: Coccion
Numero de unidades: 8U

Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Gallina criolla 1 u. Frescas y limpias
Agua 3000 ml.
Ajo silvestre 3 u. Hojitas tiernas
Cebolla blanca 200 g. Brunoise
Palmito 454 g. Fresco
Yuca tierna 500 g. Dados medianos
Sal 30 g. Al gusto

Preparacion:

e Colocar en el fuego una olla con agua, sal, ajo silvestre y palmito junto con las
presas de pollo y dejar cocer por 30 minutos.

e Afadir la yuca tierna y la cebolla blanca y dejar cocinar a fuego medio
durante los 10 minutos restantes hasta que las yucas estén suaves y vistosa.

e Rectificar sabores.
e Servir caliente.

Recomendaciones:

e Suele servirse con yuca, verde, papachina y orito cocinado.
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RECETA ESTANDAR N°:05

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Pablica (<
Escuela de Gastronomia a0
Ficha de Receta Estandar -
Nombre de la preparacion: | Caldo de guanta
Tiempo de preparacion: 60 min.
Método de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8U
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Lavar bien las
Guanta 2500 g. presas
En dados
Yuca tierna 500 g. medianos
Agua 4000 ml.
Sal 20 g. Al gusto
Palmito 454 g. Al gusto

Preparacion:

e Enunaolla o cacerola poner agua con sal, afiadir la carne de guanta y cocinar
durante 45 minutos.

e Pasados los 45 minutos de coccidn afadir la yuca, palmito y cocinar los 15
minutos restantes.

¢ Rectificar sabor de la preparacion.
e Retirar de fuego y servir caliente.

Recomendaciones:

e Préacticamente se sirve acompafiado de yuca, verde y orito.
e Por lo general este plato se consume practicamente casi todo el mes del afio.
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RECETA ESTANDAR N°:06

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Publica Cﬁ:ﬁ?
Escuela de Gastronomia i
Ficha de Receta Estandar -
Nombre de la preparacién: | Chicha de chonta
Tiempo de preparacion: 60 min.
Método de preparacion: Hervido
NuUmero de unidades: 8u
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Lavar bien la
Chonta madura 2262 g. chonta
Agua 3000 ml.
Agua fria 5000 ml. Fria
Camote dulce 200 g. Al gusto
Cantidad
Chicha fermentada 454 g. necesaria

Preparacion:

e Enunaolla poner el agua junto la chonta y cocer durante 25 minutos

e Retirar el producto ya cocido del fuego.

e Picar bien con un palo de 1 m de altura y un espesor de 50 cm de ancho,
hasta obtener una pasta semidensa.

e Anadir el camote masticado a la pasta y dejar actuar durante 15 minutos
para que concentre el sabor del camote

e Pasado el tiempo masticar bien la masa con boca hasta tener una masa
liquida y agregar agua fria y el fermento y mezclar bien la preparacion y
dejar fermentar hasta el dia siguiente en un recipiente hondo.

Recomendaciones:

e Esta bebida es sagrada su elaboracién por su tiempo de maduracion del
fruto.

e La fruta madura una vez al afio.

e Lafermentacion de la bebida de chicha de chonta dura 24 horas.
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RECETA ESTANDAR N°:07

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo ,;,"/*ﬁ““fa:&
Facultad de Salud Publica i -
Escuela de Gastronomia

Ficha de Receta Estandar

Nombre de la preparacion: | Caldo de bagre
Tiempo de preparacion: 30 min.
Método de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 10 U.

Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Bagre 4000 g. Lavar bien el pescado
Yuca tierna 454 g. En dados mediados
Agua 4000 ml.
Sal 20 g. Al gusto

Preparacion:

e Enunaolla o cacerola poner agua con sal, afiadir el pescado y cocinar.

e Pasados los 20 minutos de coccién afadir la yuca tierna picada en dados
medianos y cocinar los 10 minutos restantes.

e Retirar de fuego y servir caliente acompafiado de yuca y verde.

Recomendaciones:

e El pescado debe estar fresco y vistoso.
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RECETA ESTANDAR N°:08

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Pablica ’;;"3
Escuela de Gastronomia R
Ficha de Receta Estandar -
Nombre de la preparacion: Sopa de aves silvestres
Tiempo de preparacion: 40 min.
Método de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8u
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Ave silvestre (pauijil, Lavar bien las
waa,ayachui) 1 u. presas
En dados
Yuca tierna 454 Q. pequefios
Agua 4000 ml.
Sal 30 g. Al gusto
Palmito fresco 400 g. Al gusto
Verde rallado 200 g. Al gusto

Preparacion:

e Enunaolla o cacerola poner agua con sal, afiadir el ave silvestre y cocinar.

e Pasados los 30 minutos de coccidn afiadir el palmito, verde rallado y la yuca
tierna picados en dados pequefios y cocinar los 10 minutos restantes.

e Retirar de fuego y servir caliente acompafiado de yuca y verde y papachina.

Recomendaciones:

e El ave debe estar fresco.
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RECETA ESTANDAR N°:09

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Pablica e~ d
Escuela de Gastronomia N § )
Ficha de Receta Estandar €spocn
Nombre de la preparacion: | Caldo de pescado
Tiempo de preparacion: 25 min.
Método de preparacion: Hervido
Numero de Unidades: 8 Uu.

Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Pescado (bocachico, kusea, Lavar bien el
karemiar.) 4200 g. pescado

En dados
Yuca tierna 500 g medianos
Agua 3000 ml
Sal 25 g Al gusto

Preparacion:

e En una olla o cacerola poner agua con sal, afiadir el pescado (bocachico, kusea,
karemiar.) y cocinar.

e Pasados los 10 minutos de coccion afadir la yuca tierna picada en dados
medianos y cocinar los 15 minutos restantes.

e Retirar de fuego y servir caliente acompafiado de yuca, verde y papachina.

Recomendaciones:

e El pescado debe estar fresco y vistoso.
e Por lo general este plato se consume practicamente casi todo el mes del afio
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RECETA ESTANDAR N°:10

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Pablica <
Escuela de Gastronomia
Ficha de Receta Estandar koo
Nombre de la preparacion: | Caldo de guaias
Tiempo de preparacion: 25 min.
Método de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8 U.
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Guarias 6 u. Lavar bien las guafas
Agua 4 It.
Sal 20 g. Al gusto
Verde 454 g. Dados pequefios

Preparacion:

e En una olla o cacerola poner agua con sal, afiadir el verde y el pescado guafias y
cocinar durante 25 minutos.

e Retirar de fuego.
e Servir caliente.

Recomendaciones:

o Este plato se sirve acompafiado de yuca, verde y orito.
e Por lo general este plato se consume practicamente casi todo el mes del afio
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RECETA ESTANDAR N°:11

Facultad de Salud Publica
Escuela de Gastronomia
Ficha de Receta Estandar

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Nombre de la preparacion:

Sopa de Armadillo

ahumado [Bae'E b

Tiempo de preparacion: 40 min. £

Método de preparacion: Hervido .

Numero de unidades: 8 U. P

Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones

Armadillo 5300 0 Lavar_ bien presas del
armadillo

Yuca tierna 500 g. En dados medianos

Agua 4 It.

Sal 30 g. Al gusto

Palmito 454 g. Al gusto

Verde rallado 150 g. Al gusto

Preparacion:

e En una olla o cacerola poner agua con sal al gusto, afiadir el armadillo ahumado y

cocinar.

e Pasados los 20 minutos de coccidn afadir el verde rallado y la yuca tierna picados

en dados medianos y cocinar los 15 minutos restantes.

e Durante los 5 minutos restantes afiadir el palmito.
e Retirar de fuego y servir caliente acompafiado de yuca, verde, papchina y orito.

Recomendaciones:

e Lacarne del armadillo debe estar fresco o ahumado.
e Por lo general este plato se consume durante el mes de marzo, abril, mayo y junio.
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RECETA ESTANDAR N°:12

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Publica /ﬁ’%ﬂ
Escuela de Gastronomia % F
Ficha de Receta Estandar spoce
Nombre de la preparacion: | Caldo de palmito
Tiempo de preparacion: 15 min.
Meétodo de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8 u.
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Palmito 1810 g. Dados grandes
Agua 4000 ml.
Hojas silvestres 30 g. Al gusto
Sal 30 g.
Yuca 454 g. Al gusto

Preparacion:

e En una cacerola u olla poner agua dar sabor con sal y hojas silvestres, afiadir la
yuca picada junto con el palmito.
e Dejar cocer durante los 15 minutos y rectificar el sabor y retirar del fuego.

Recomendaciones:

e Servir caliente acompafiado de verde y yuca.
e Por lo general este plato se consume practicamente casi todo el mes del afio
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RECETA ESTANDAR N°:13

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Publica
Escuela de Gastronomia
Ficha de Receta Estandar

Nombre de la preparacion:

Ayampaco de Visceras

Tiempo de preparacion: 20 min.
Meétodo de preparacion: Asado
Numero de unidades: 8 Uu.
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Visceras 1808 g. Lavar bien las visceras
Lavar bien las hojas de
Hojas de bijao 24 u. bijao
Palmito 904 g. En dados pequefios
Hojas silvestres 454 g. Al gusto
Sal 40 g. Al gusto

Preparacion:

e Lavar bien las visceras y cortar en forma irregular y afiadir el palmito junto con la
sal y los aromatizantes silvestres y reservar en un recipiente

e Lavar bien las hojas de bijao y luego colocar la preparacion sobre hojas de acuerdo
con el instructivo para luego envolver en forma de u y atar en la parte posterior con
una hoja tierna de paja toquilla.

e Poner sobre la brasa o en una parrilla, este procedimiento es comun a todos los

ayampacos.

Recomendaciones:

e Las visceras deben estar bien lavados y sin ningan olor desagradable.
e Por lo general este plato se consume practicamente casi todo el mes del afio
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RECETA ESTANDAR N°:14

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Publica
Escuela de Gastronomia
Ficha de Receta Estandar

Nombre de la preparacion:

Ayampaco de Tzarur

Tiempo de preparacion: 15 min.
Meétodo de preparacion: Asado
NUmero de unidades: 8 Uu.

Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Tzarur (pescados pequefios) 1808 g. Lavar bien pescados
Hojas de bijao 24 u.
Palmito 454 g. En dados pequefios
Hojas silvestres 100 g. Hojitas tiernas
Sal 40 g. Al gusto

Preparacion:

e Lavar bien los Tzasur (pescados pequefios) y colocar sobre las hojas de bijao y
afiadir el palmito junto con la sal y los aromatizantes silvestres y luego envolver en
forma de u y atar en la parte posterior con una hoja tierna de paja toquilla.

e Poner sobre la brasa o en una parrilla, y cocer durante 15 minutos y retirar de la
braza, servir caliente acompafiado de papachina, verde y orito

Recomendaciones:

e Los pescados deben estar fresco y vistoso.
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RECETA ESTANDAR N°:15

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
Facultad de Salud Puablica

Escuela de Gastronomia L
Ficha de Receta Estandar ooy
Nombre de la preparacion: | Ayampaco de Kunchum
Tiempo de preparacion: 15 min.
Método de preparacion: Asado
Numero de unidades: 8 U.
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Lavar bien los
Kunchum 2400 g. pescados
Hojas de bijao 24 u. Hojas medianas
Sal 40 g. Al gusto
Palmito 500 g. Al gusto
Namaj (aromatizante silvestre) 15 u. Hojitas tiernas

Preparacion:

e Lavar bien los Kunchum (pescados pequefios de riachuelos) y colocar sobre las
hojas de bijao y afiadir el palmito junto con la sal y el aromatizante silvestre el
Namaj y luego envolver en forma de u y atar en la parte posterior con una hoja
tierna de paja toquilla.

e Poner sobre la brasa o en una parrilla, y cocer durante 15 minutos y retirar de la
braza, servir caliente.

Recomendaciones:

e Los pescados deben estar frescos y vistosos
e Este plato se sirve con yuca, verde, orito y papachina.

100




RECETA ESTANDAR N°:16

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Puablica /(4:%&
Escuela de Gastronomia =\ %
Ficha de Receta Estandar €Spoce
Nombre de la preparacion: | Caldo de Tzuntzu (caracol)
Tiempo de preparacion: 15 min.
Meétodo de preparacion: Hervido
NuUmero de unidades: 8Uu.
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Lavar bien los
Tzuntzu (caracol) 904 g. caracoles
Yuca tierna 681 g. En dados pequefios
Agua 3000 ml.
Sal 30 g. Al gusto

Preparacion:

e En una olla o cacerola poner agua con sal, afiadir la yuca tierna junto con los
caracoles y llevar a fuego.

e Cocinar los 15 minutos y retira del fuego.

e Servir caliente.

Recomendaciones:

e Los caracoles deben estar frescos.
o Por lo general este palto se consume acompafiado con verde, orito, y yuca.
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RECETA ESTANDAR N°:17

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Facultad de Salud Pdblica <
Escuela de Gastronomia AW
Ficha de Receta Estandar Spocn
Nombre de la preparacion: | Caldo de sajino
Tiempo de preparacion: 1 hora.
Método de preparacion: Hervido
Numero de unidades: 8 u.
Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Lavar bien las
Carne de sajino con huesos 4400 g. presas
En dados
Yuca tierna 904 g. mediados
Agua 10 It.
Sal 60 g. Al gusto

Preparacion:

e Enunaolla poner agua con sal, afiadir la carne de sajino y cocinar.

e Pasados los 45 minutos de coccion afiadir la yuca tierna picada en dados pequefios
y cocinar los 15 minutos restantes.

e Retirar de fuego y servir caliente.

Recomendaciones:

e La carne deber estar lavado y limpio
e Esta preparacion va acompafiado de yuca, verde y orito.
o Este plato generalmente se consume en el mes de mayo.
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RECETA ESTANDAR N°:18

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo ot sk
Facultad de Salud Publica (O

Escuela de Gastronomia ¢! L
Ficha de Receta Estandar €spoce

Nombre de la preparacion: | Sopa de Esem (hongos frescos)
Tiempo de preparacion: 20 min.
Meétodo de preparacion: Hervido
NUmero de unidades: 8 U.

Ingrediente Cantidad Unidad Observaciones
Hongos frescos 680 g. Lavar los hongos
Verde 100 g. Rallados
Aromatizantes silvestres 10 u. Hojitas tiernas
Agua 3000 ml.
Sal 20 g. Al gusto

Preparacion:

e Lavar bien los hongos y reservar en un recipiente.

e Rallar el verde y reservar en un recipiente con agua la evitar la oxidacion.

e Enunaolla o cacerola poner agua con sal, afiadir los hongos y cocinar.

e Pasados los 12 minutos de coccidn afiadir el verde con los aromatizantes y cocinar los
8 minutos restantes.

e Retirar de fuego y servir caliente.
Recomendaciones:

o Este plato se sirve acompafiado con yuca, verde, papachica y pelmay el tuyo.

Dentro de la gastronomia Shuar Macumence mediante las entrevistas se pudo enterarse de recetas

con ingredientes que estan en peligro de extincion a continuacion los detalles.

Caldo de mono. Ayampaco de muta: plato de pescado, este pescado se encuentra en los rios que
rodean la selva macumence. Sopa de Aguti: plato de animal silvestre. Ayampaco de cacao silvestre.

Sopa de Tapir.
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CAPITULO IV

4. PROPUESTA

4.1. Difusién de la gastronomia Shuar de la parroquia Macuma

El presente trabajo de estudio e investigacion realizado sobre el tema “Estudio de la Cultura
Gastrondmica Shuar de la Parroguia Macuma, Canton Taisha, Provincia de Morona Santiago,
2018” determina datos que contrastan una informacion importante en relacion con la gastronomia y
cultura. Pues el presente estudio en especifico no existe informacion en paginas web, revistas
digitales, que den a conocer la cultura gastronémica Shuar de la parroquia Macuma, frente a esta
circunstancia se enunciara realizar un trabajo investigativo, para lo cual el estudio se vera reflejado
en un blog, que permanecerd por muchos afios y que ayudara a las futuras generaciones, y por
medio de este estudio investigativo cooperar a la parroquia Macuma al reforzamiento cultural y

gastronémico.

Modelo operativo de la propuesta

El presente estudio etnografico, mediante el blog web esta plasmado con: historia, gastronomia,
ingredientes, fotografia del plato, alimentos, costumbres, creencias, leyendas, cuentos, y mitos que
representa la tradicion de la parroquia. EIl presente trabajo esta realizado en base a la cultura y

gastronomia de la parroquia.
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Estructura de la propuesta

El disefio del blog de la Cultura Gastronémica Shuar de la Parroquia Macuma, esta disefiado de la

siguiente forma:

= Portada

= Historia

= Presentacion
= Costumbres

= Creencias

= Tradiciones

= Alimentos

= Gastronomia

Esquema del blog

Lista de blogs > Crear un nuevo blog

Tiwlo

&

@
& Direccibn
N
;": También puedes aRadir un SOMINK personakzado mas adelante

femna
o ®
= vl o 3y
H“;E | WA
Contempo Soho Emporio
[SSNSE ——
~ .
— - d - r/-r& I
Sencillo Vistas dindmicas
Puedes vor muchos mis temas y personalizar tu blog mas tarde

Cancelar

Fuente: Blog gastronémico
Elaborado por: Juank k. (2018)
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DESARROLLO DE LA PROPUESTA
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CONCLUSIONES

La revision bibliografica de la Etnia Shuar se logré obtener una informacion escasa sobre sus
costumbres, tradiciones, creencias, asi como de la cultura gastronémica por tal motivo en el
presente trabajo investigativo se realizd las entrevistas y encuestas para obtener una

informacion mas extensa.

Al realizar las entrevistas a personas mayores de 65-69 afios mediante el trabajo de campo se
pudo recolectar informacién sobre las creencias, tradiciones, y costumbres gastronémicas que

existe y conoce la ethia Shuar Macumence.

Mediante las encuestas aplicadas a personas adultas de 30-34 afios de la parroquia Macuma, se
logr6 determinar que el alimento méas consumido es la yuca con el 11,11%, creencia el Arutam
con el 29,63%, cuento el Nunkui con el 40,74%, la leyenda del Kunamp con el 37,04%, mito
del Urick el 33,33%, y los platos mas representativos se encuentra la chicha de yuca 14,81%,
caldo de caracha 12,96%, caldo de guanta 11,11%, chicha de chonta 9,26%, ayampaco de
chontacuro 7,41%. La presente investigacion permitié conocer las tradiciones, costumbres, y

sobre todo la gastronomia Macumence.

Mediante la informacion obtenida en las entrevistas y encuestas aplicadas se pudo conocer los

platos méas representativos de la zona, y se logro realizar la estandarizacion de las recetas.

Como principal fuente de difusién se obtuvo la autorizaciéon del Gad parroquial Macuma y

Gad parroquial Taisha para que mediante su pagina web http://www.taisha.gob.ec/index.

php/secretarias-tecnicas/turismo  se  logre visualizar el link del blog web

http://kunamp.blogspot.com/ donde el trabajo investigativo permita socializar los aspectos

importantes como la cultura, creencias, tradiciones y platos més representativos de la
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gastronomia Shuar Macumence, esto ayudara a difundir y conocer la cultura gastronémica de

la Etnia Shuar de la parroquia.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda al Gad parroquial Macuma y al Gad del cantén Taisha apoyar a este tipo de
trabajo etnogréafico ya que permite la salvaguardia de las creencias, costumbres, y tradiciones
gastronomicas lo que le identifica como pueblo y cultura y asi llegando a fortalecer el
desarrollo Social, cultural y gastronémico.

Las autoridades de la parroquia Macuma deben interesarse por impulsar el turismo a través de
ferias culturales y gastronémicas para asi lograr la afluencia de turistas en la parroquia,
utilizando diversas estrategias publicitarias y obtener una ventaja turistica frente a otras

parroquias.

De igual forma se puede capacitar a jévenes de la localidad en area de utilizacién de productos
carnicos, al no depender mucho de la naturaleza, realizando cultivos agricolas, piscicultura y
crianza de animales como guanta, guatusa, armadillo, asi llegando a una sostenibilidad con la

naturaleza y la no extincion de los animales autoctonos de la zona.

Se recomienda planificar ferias gastrondmicas que motiven a los jévenes a seguir manteniendo
sus creencias, costumbres y tradiciones gastronémicas y de esta manera fortalecer la identidad

cultural Macumence y la preservacion de sus tradiciones.

Para finalizar se recomienda la realizacion de ferias culturales y gastrondmicas donde se pueda
ver reflejado los resultados de esta y varias investigaciones etnograficas asi dar a conocer la
cultura, costumbres, tradiciones gastrondmicas que tiene la etnia Shuar de la parroquia
Macuma para el fortalecimiento y sostenibilidad de la identidad que son trasmitidas de

generacion tras generacion.
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ANEXOS

Anexo A Modelo de entrevista.

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

MODELO DE ENTREVISTA

La presente entrevista va dirigida a los habitantes adultos mayores de la parroquia Macuma con el objetivo de
recopilar informacién sobre las Creencias, Tradiciones, y Costumbres Gastrondmicas para la aplicacién de un
blog web.

Tema: “Estudio de la Cultura Gastronémica Shuar de la Parroquia Macuma, Canton Taisha, Provincia de

Morona Santiago, 2018”

Datos Generales

Masculino..........coovvvinnnn.. Femenino.........................

1. ¢Cuales son las costumbres culturales y gas tron6 micas de la etnia shuar?

Costumbres Detalle




2. ¢Cuéles son los platos que se realizan durante las festividades?

Platos

Detalle

3. ¢ Cudles son los platos tradicionales de la etnia shuar?

Platos tradicionales

Detalle

Procedimientos

4. ;Cuéles son las técnicas gastrondmicas de la etnia shuar?

Técnicas gastronémicas

Detalle

5. ¢Cudles son los métodos de conservacién, gastronémicas de la etnia shuar?

Métodos de Conservacion

Detalles




6. ¢ Cudles son los alimentos que se consumen principalmente en la etnia shuar?

Nombres

Detalle

7. ¢Cudles son los vegetales que se consumen en la Etnia shuar?

Nombres

Detalle

8. ¢ Cudles son los tubérculos que consumen en la Etnia Shuar?

Nombres

Detalle

9. ¢ Cudles son los géneros cérnicos que se consumen en la Etnia Shuar?

Nombres

Detalle




10. ¢Cuadles son los condimentos que se utilizan en la preparacion en la Etnia Shuar?

Nombres Detalle

11. ¢Cudles son las hierbas que se cultivan para aromatizar la preparacion gastronémica en la Etnia
Shuar?

Nombres Detalle

12. ¢Cuadles son los utensilios que utilizaban antiguamente la etnia shuar para las preparaciones

gastronémicas?

Utensilios Detalle

13. ¢;Cuales son las festividades de la etnia shuar?

Fecha Festividad Detalle

Enero

Febrero




Marzo

Abril

Junio

Agosto

Noviembre

Diciembre

14. ;Cuadles son los juegos tradicionales que se practican aun en la etnia shuar?

Mes Juegos Detalle
15. ¢Cudles son las creencias de la Etnia Shuar?

Mes Creencias Detalle
16. ¢Cudles son las leyendas de la Etnia Shuar?

Mes Leyendas Detalle




17. ¢;Cuales son los cuentos de la etnia shuar?

Cuentos

Detalle

18. ¢Cuadles son los mitos que existen en la etnia shuar?

Mitos

Detalle




Anexo B Entrevistas

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

MODELO DE ENTREVISTA

La presente entrevista va dirigida a los habitantes adultos mayores de la parroquia Macuma con el objetivo de
recopilar informacién sobre las Creencias, Tradiciones, y Costumbres Gastrondmicas para la aplicacién de un
blog web.

Tema: “Estudio de la Cultura Gastronomica Shuar de la Parroquia Macuma, Cantén Taisha, Provincia de
Morona Santiago, 2018”

Datos Generales

Edad...66......

Sexo

Masculino.............ccoenennen. Femenino............ ) U

1. ¢Cuéles son las costumbres culturales y gas troné micas de la etnia shuar?
Segun la sefiora Martha Chuin menciona que las costumbres de la Etnia Shuar son:
Bebida de la Yuca: que relata el modo de bienvenida de los familiares.

Comida en familia: celebracion después de un arduo trabajo de caseria.

Magquillaje de la cara: belleza natural del hombre y tanto de la mujer.

Uso de la corona: signo de poder y respeto.

El idioma: la comunicacién entre hermanos



2. ¢Cuales son los platos que se realizan durante las festividades?

Segun la sefiora Martha Chuin nos menciona que los platos que se realizan durante las festividades son:
Ayampaco de chontacuro: que se extrae del tallo del palmito que es un plato especial en la mesa.

Ayampaco de pescado: un palto especial para los visitantes.

Ayampaco de palmito: plato especial que forma parte de la mesa del visitante.

Sopa de Guanta: plato exquisito de animal silvestre de la selva.

Caldo de mono: forma de mostrar que el lugar existe monos y es un plato especial para las personas del lugar.

Chicha de yuca: la bebida inolvidable después del Banquete.

3. ¢Cuales son los platos tradicionales de la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin menciona que los platos tradicionales de la etnia shuar son:
Caldo de caracha: se consume después de la pesca realizada tanto individual o familiar
Caldo de pescado: se consume después de la pesca realizada tanto individual o familiar

Ayampaco de chontacuro: que se realiza con hojas de Bijao y especies de la zona es un plato especial de la

familia
Ayampaco de palmito: se realiza con hojas de bijao y palmito plato tradicional de la familia

Sopa de guanta: se realiza con tubérculos de la zona y especies y que es bienvenida la mesa de la familia

4. ¢Cuales son las técnicas gastrondmicas de la etnia shuar?

Segln la sefiora Martha Chuin menciona que las técnicas gastronémicas de preparar los alimentos son en su

idioma shuar y por lo tanto describimos en el idioma espafiol y son las siguientes:
Hervido: se realiza a sopas y calos del medio donde habitan

Reducir: esto se lo realiza a los alimentos del medio

Pochar: se realiza esta técnica a las carnes y pescados del medio

Coccion en seco: carnes del medio como gallina criolla, guanta, aves silvestres



5. ¢Cuales son los métodos de conservacidn, gastronémicas de la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin detalla los métodos de conservacion, gastronémicas y son:

Ahumado: carnes del medio tanto rojas y blancas

En sal: carnes del medio tanto rojas y blancas
Deshidratacion: se lo realiza a las carnes y tubérculos del medio

En Aceite: a los alimentos como carnes.

6. ¢Cuales son los alimentos que se consumen principalmente en la etnia shuar?

Segln la sefiora Martha Chuin menciona los alimentos que se consumen principalmente en la etnia shuar y

son:

Aguacate de la selva: semilla silvestre se consume solo la corteza de la semilla en su idioma natal se conoce

como Apai

Yuca: tubérculo que sirve para preparaciones como sopas y caldos del medio
Papachina: tubérculo que sirve para preparaciones como sopas y caldos del medio
Verde: verdura sirve para preparaciones como sopas (pandam)

Zapallo: sirve para preparaciones como sopas y compotas (yuwi)

Orito: fruta silvestre (mejech)

Chonta: semilla silvestre (uwi)

Copal: semilla silvestre (kunchei)

Tuyo: tubérculo sirve preparaciones como sopas y caldos (kenke)

Palmito: corteza del palmito (ijiu)

Camote: tubérculo sirve para preparaciones como la chica de yuca y sopas (inchi)



7. ¢Cuales son los vegetales que se consumen en la Etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin menciona que los vegetales que se consumen en la Etnia shuar son
Hep: hojas silves tres partes esenciales de las preparaciones como sopas y envueltos

Natzamar: hojas silves tres partes esenciales de las preparaciones como sopas y envueltos

Nan: hojas silves tres partes esenciales de las preparaciones como sopas y envueltos

Tara: hojas silves tres partes esenciales de las preparaciones como sopas y envueltos

8. ¢Cuales son los tubérculos que se consumen en la Etnia Shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin los tubérculos que se consumen en la Etnia Shuar detallan el siguiente:
Yuca: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos

Papachina: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos

Pelma: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos

Namaou: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos

9. ¢ Cuéles son los géneros carnicos que se consumen en la Etnia Shuar?
Segun la sefiora Martha Chuin detalla las siguientes proteinas que se consumen en la Etnia Shuar
Armadillo, Mono, Guanta, Guatusa, Tapir, Aves Silvestres, y Pescados.
Que son fuente de proteina para el consumo diario para su dieta.
10. ¢ Cuédles son los condimentos que se utilizan en la preparacion en la Etnia Shuar?

Segln la sefiora Martha Chuin nos cuenta los condimentos que se utilizan para sus preparaciones

gastrondmicas en la siguiente los detalles:
El ajo del monte, Chillangua, Yaun, Narra, Taramat, Jimianch

Que estos condimentos sirven para preparaciones como sopas Yy caldos y envueltos.



11. ¢ Cudles son las hierbas que se cultivan para aromatizar la preparacién gastronémica en la Etnia
Shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta las hierbas que se utilizan en las preparaciones gastronémicas en la
Etnia Shuar:

Cepui, Japajpa, Chirisri, Tunkamar
Estos condimentos son esenciales para las preparaciones como las sopas y caldos y envueltos.

12. ;Cuales son los utensilios que utilizaban antiguamente la etnia shuar para las preparaciones

gastronémicas?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta los utensilios que utilizaban antiguamente la etnia shuar para las

preparaciones gastronémicas

Echintei: sirvié como para cocinar los tuberculos y realizar sopas y caldos

Muitz: sirvio para mantener las bebidas de la chica.

Pinin: actualmente se mantiene y sirve para las bebidas

Piedras: sirvié como utensilio de defensa y al mismo tiempo para asesinar al enemigo



13. ¢ Cudles son las festividades de la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta las festividades de la etnia shuar a continuacion las siguientes
Enero: La fiesta de la Caseria: ceremonia de la caseria

Febrero: Fiesta del afio viejo: fiesta Ilegada del afio nuevo

Marzo: Fiesta de la chonta: fiesta a la maduracién de la semilla.

Abril: fiesta del Chanan: ceremonia para las visiones futuras

Agosto: Fiesta de los peces: fiesta de la riqueza de los peses

14. ¢ Cudles son los juegos tradicionales que se practicaban en la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta los juegos tradicionales que se practican aun en la etnia shuar
Febrero: Carera de canoas, habilidad en los rios corrientes de la selva

Abril: Maratdn juvenil, perfeccionando su fisico para la caceria.

Mayo: Punteria con la cerbatana, habilidad y concentracion para la casa

Diciembre: Lanzamiento de Lanza, habilidad y destrezas en sus brazos

15. ¢ Cudles son las creencias de la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta las creencias de la etnia shuar en las siguientes los detalles:
Tzantza: Reduccion del craneo del enemigo preserva como trofeo el vencedor

Shakaim: Fuerza y habilidad para el trabajo masculino

Tzunki: Encarnacién de un individuo atrae la salud

Arutam: Dios de los dioses vive en las cascadas es la mentalidad del mundo Shuar

Kunkuim: vida eterna del hombre shuar



16. ¢ Cudles son las leyendas de la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta las leyendas de la etnia shuar a continuacion los detalles:
Kunamp: salvo a la humanidad de la etnia shuar del enemigo diablo (Iwia)

Camaledn: mato al fantasma (Wakan) de la selva con su estrategia de camuflaje

Colibri: fuerza y armonia en el trabajo familiar

Yakakua: el rey de la pereza del hombre Shuar

17. ¢ Cuales son los cuentos de la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta los cuentos de la etnia shuar a continuacion los detalles:
Nunkui: madre de la siembra de la chacra sembrios de la yuca

Kujancham: ser viviente después de la naturaleza

Auju: esposa y comparfiera de la luna

18. ¢ Cudles son los mitos que existen en la etnia shuar?

Segun la sefiora Martha Chuin nos cuenta los mitos que existen en la etnia shuar a continuacion los detalles:
Urick: mala vista cisque se come los ojos del (cangrejo)

Cangach: mas las aspiraciones en la vida del Shuar

Napi: mala suerte en los caminos si tienes malos pensamientos acerca de la (culebra)

Erengam: buena suerte en largos viajes del territorio Shuar



Anexo C Entrevistas

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

MODELO DE ENTREVISTA

La presente entrevista va dirigida a los habitantes adultos mayores de la parroquia Macuma con el objetivo de
recopilar informacién sobre las Creencias, Tradiciones, y Costumbres Gastrondmicas para la aplicacién de un
blog web.

Tema: “Estudio de la Cultura Gastronémica Shuar de la Parroquia Macuma, Cantén Taisha, Provincia de
Morona Santiago, 2018”

Datos Generales

Edad...68......

Sexo

Masculino............ ) U Femenino.........................

1. ¢Cuéles son las costumbres culturales y gas troné micas de la etnia shuar?
Segun el sefior Tzamarent Ankuach menciona que las costumbres de la Etnia Shuar son:

Uso de la corona: signo de poder y respeto.

Bebida de la Yuca: que relata el modo de bienvenida de los familiares.
Magquillaje de la cara: belleza natural del hombre y tanto de la mujer.

El idioma: la comunicacién entre hermanos



2. ¢Cudles son los platos que se realizan durante las festividades?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos menciona que los platos que se realizan durante las festividades son:
Ayampaco de chontacuro: que se extrae del tallo del palmito que es un plato especial en la mesa.

Sopa de Guanta: plato exquisito de animal silvestre de la selva.

Chicha de yuca: la bebida inolvidable después del Banquete.

3. ¢Cudles son los platos tradicionales de la etnia shuar?
Segun el sefior Tzamarent Ankuach menciona que los platos tradicionales de la etnia shuar son:
Caldo de caracha: se consume después de la pesca realizada tanto individual o familiar

Ayampaco de chontacuro: que se realiza con hojas de Bijao y especies de la zona es un plato especial de la
familia

Sopa de guatusa: se realiza con tubérculos de la zona y especies y que es bienvenida la mesa de la familia
4. ¢Cuales son las técnicas gastronémicas de la etnia shuar?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach menciona que las técnicas gastronémicas de preparar los alimentos son en

su idioma shuar y por lo tanto describimos en el idioma espafiol y son las siguientes:
Hervido: se realiza a sopas y calos del medio donde habitan

Reducir: esto se lo realiza a los alimentos del medio

Pochar: se realiza esta técnica a las carnes y pescados del medio

Coccion en seco: carnes del medio como gallina criolla, guanta, aves silvestres

5. ¢Cuales son los métodos de conservacion, gastrondmicas de la etnia shuar?
Segun el sefior Tzamarent Ankuach detalla los métodos de conservacion, gastrondmicas y son:
Ahumado: carnes del medio tanto rojas y blancas

En sal: carnes del medio tanto rojas y blancas



Deshidratacion: se lo realiza a las carnes y tubérculos del medio

En Aceite: a los alimentos como carnes.

6. ¢Cudles son los alimentos que se consumen principalmente en la etnia shuar?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach menciona los alimentos que se consumen principalmente en la etnia shuar

y son:
Zapallo: sirve para preparaciones como sopas y compotas (yuwi)

Orito: fruta silvestre (mejech)

Yuca: tubérculo que sirve para preparaciones como sopas y caldos del medio
Papachina: tubérculo que sirve para preparaciones como sopas y caldos del medio
Verde: verdura sirve para preparaciones como sopas (pandam)

Chonta: semilla silvestre (uwi)

Tuyo: tubérculo sirve preparaciones como sopas y caldos (kenke)

Palmito: corteza del palmito (ijiu)

Camote: tubérculo sirve para preparaciones como la chica de yuca y sopas (inchi)

7. ¢Cudles son los vegetales que se consumen en la Etnia shuar?
Segun el sefior Tzamarent Ankuach menciona que los vegetales que se consumen en la Etnia shuar son
Natzamar: hojas silves tres partes esenciales de las preparaciones como sopas y envueltos

Hep: hojas silves tres partes esenciales de las preparaciones como sopas y envueltos

8. ¢Cuales son los tubérculos que se consumen en la Etnia Shuar?
Segun el sefior Tzamarent Ankuach los tubérculos que se consumen en la Etnia Shuar detalla lo siguiente:
Yuca: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos

Papachina: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos



Pelma: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos

Tuyo: tubérculo sirve como ingrediente para preparaciones de sopas y caldos

9. ¢ Cuales son los géneros carnicos que se consumen en la Etnia Shuar?
Segun el sefior Tzamarent Ankuach detalla las siguientes proteinas que se consumen en la Etnia Shuar
Guanta, Guatusa, Tapir, Aves Silvestres, y Pescados, Armadillo
Que son fuente de proteina para el consumo diario para su dieta.
10. ¢ Cuédles son los condimentos que se utilizan en la preparacién en la Etnia Shuar?

Segln el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta los condimentos que se utilizan para sus preparaciones

gastrondmicas en la siguiente los detalles:
Yaun, Narra, Taramat, Jimianch

Que estos condimentos sirven para preparaciones como sopas Y caldos y envueltos.

11. ¢ Cuédles son las hierbas que se cultivan para aromatizar la preparacion gastronémica en la Etnia

Shuar?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta las hierbas que se utilizan en las preparaciones gastronémicas

en la Etnia Shuar:
Japajpa, Cepui

Estos condimentos son esenciales para las preparaciones como las sopas y caldos y envueltos

12. ¢ Cuales son los utensilios que utilizaban antiguamente la etnia shuar para las preparaciones

gastronémicas?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta los utensilios que utilizaban antiguamente la etnia shuar para

las preparaciones gastronémicas
Echintei: sirvié como para cocinar los tuberculos y realizar sopas y caldos
Muitz: sirvi6 para mantener las bebidas de la chica.

Pinin: actualmente se mantiene y sirve para las bebidas



Tzapa: actualmente se mantiene y sirve para las bebidas
Huesos: sirvio como utensilio de defensa y al mismo tiempo para asesinar al enemigo

Piedras: sirvié como utensilio de defensa y al mismo tiempo para asesinar al enemigo

13. ¢ Cudles son las festividades de la etnia shuar?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta las festividades de la etnia shuar a continuacion las siguientes
Enero: La fiesta de la Caseria: ceremonia de la caseria

Febrero: Fiesta del afio viejo: fiesta Ilegada del afio nuevo

Marzo: Fiesta de la chonta: fiesta a la maduracién de la semilla.

Abril: fiesta del Chanam: ceremonia para las visiones futuras

Agosto: Fiesta de los peces: fiesta de la riqueza de los peses

14. ¢ Cuédles son los juegos tradicionales que se practicaban en la etnia shuar?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta los juegos tradicionales que se practican aun en la etnia shuar
Febrero: Carera de canoas, habilidad en los rios corrientes de la selva

Abril: Maratén juvenil, perfeccionando su fisico para la caceria.

Mayo: Punteria con la cerbatana, habilidad y concentracion para la casa

Diciembre: Lanzamiento de Lanza, habilidad y destrezas en sus brazos

15. ¢ Cudles son las creencias de la etnia shuar?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta las creencias de la etnia shuar los detalles:
Tzantza: Reduccidn del craneo del enemigo preserva como trofeo el vencedor

Shakaim: Fuerza y habilidad para el trabajo masculino

Tzunki: Encarnacion de un individuo atrae la salud

Arutam: Dios de los dioses vive en las cascadas es la mentalidad del mundo Shuar



16. ¢ Cuales son las leyendas de la etnia shuar?

Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta las leyendas de la etnia shuar a continuacién los detalles:
Kunamp: salvo a la humanidad de la etnia shuar del enemigo diablo (Iwia)

Colibri: fuerza y armonia en el trabajo familiar

Yakakua: el rey de la pereza del hombre Shuar

17. ¢ Cuales son los cuentos de la etnia shuar?
Segun el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta los cuentos de la etnia shuar a continuacion los detalles:
Nunkui: madre de la siembra de la chacra sembrios de la yuca

Auju: esposa y compafiera de la luna

18. ¢ Cudles son los mitos que existen en la etnia shuar?

Segln el sefior Tzamarent Ankuach nos cuenta los mitos que existen en la etnia shuar a continuacion los

detalles:
Napi: mala suerte en los caminos si tienes malos pensamientos acerca del animal (culebra)

Erengam: buena suerte en largos viajes del territorio Shuar



Anexo D Modelo de encuesta.

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE SALUD PUBLICA
ESCUELA DE GASTRONOMIA

MODELO DE ENCUESTA

La presente encuesta va dirigida a los habitantes adultos de la parroquia Macuma con el objetivo de recopilar
informacién acerca del conocimiento sobre las Creencias, Tradiciones, y Costumbres Gastrondmicas para la

aplicacion de un blog web.

Tema: “Estudio de la Cultura Gastronomica Shuar de la Parroquia Macuma, Cantén Taisha, Provincia de

Morona Santiago, 2018”

Instrucciones: responda con la mayor sinceridad posible por favor marcar con una “X” las preguntas que a

continuacién se formulan.

1. Edad

2. Genero

Masculino Femenino

Otro

3. ¢Cuales de estos platos tradicionales considera usted que son de la Etnia Shuar?

Platos Tradicionales

Marque con una X

1. Caldo de caracha

2. Caldo de pescado

3. Ayampaco de chontacuro

4. Ayampaco de palmito

5. Sopa de guanta




6. Chicha de chonta

7. Caldo de bagre

8. Ayampaco de Visceras

9. Sopa de aves silvestres

10. Ayampaco de Tzarur

11. Caldo de guanta

12. Caldo de caracol

13. Caldo de Kumba

14. Ayampaco de cacao

silvestre

15. Ayampaco de hojas

silvestres

16. Caldo de sajino

17. Caldo de guafas

18. Sopa de Hongos

4, ;Cual es el método de conservacion de alimentos mas utilizado en la Etnia Shuar?

Método de conservacion de | Marque con una X

alimentos
1. Ahumado
2. Ensal

3. Deshidratacién

4. En Aceite




5. ¢Cual es el método de coccion de alimentos mas utilizado en la Etnia Shuar?

Método de coccién Marque con una X
1. Hervido
2. Reducir
3. Pochar
4. Coccidn en seco

6. ¢Cuales de estos alimentos son mas consumidos en la Etnia Shuar?

Alimentos Marque con una X

1. Cacao de la selva

2. Aguacate de la
selva

3. Uvasilvestre

4. Papaya

5. Pelma

6. Yuca

7. Papachina

8. Verde

9. Zapallo

10. Orito

11. Chonta

12. Copal

13. Tuyo

14. Palmito

15. Camote

16. Morete




7. ¢Cuales son las festividades més representativas de la Etnia Shuar?

Festividades Marque con una X

1. Lafiesta de la Caseria

2. Fiesta del afio viejo

3. Fiesta de la chonta

4. fiesta del Chaman

5. Fiesta de los peces

8. ¢ldentifique los juegos tradicionales que aln se practican en la Etnia Shuar?

Juegos tradicionales Marque con una
X

1. Carera de canoas

2. Maraton juvenil

3. Punteriacon la
cerbatana

4, Lanzamiento de
Lanza

9. ¢Cuél de estas creencias considera usted la mas importante en la Etnia Shuar?

Creencias Marque con una X
1. Tzantza
2. Shakaim
3. Tzunki
4.  Arutam
5. Kunkuim




10.¢Qué cuento de la Etnia Shuar conoce usted?

Cuentos

Marque con una X

1. Nunkui

2. Kujancham

3. Auju

11.;,Qué leyenda de la Etnia Shuar conoce usted?

Leyendas Marque con una X
1. Kunamp
2. Camaledn
3. Colibri
4. Yakakua

12.;Qué mito de la Etnia Shuar conoce usted?

Mitos Marque con una X
1. Urick
2. Cangach
3. Napi
4. Erengam

13.¢Existe Influencia de productos alimenticios en la Etnia Shuar?

Influencia Marque con una X
1.  Mucho
2. Poco

3.

Nada




14.;Mantienen los utensilios de cocina para realizar las preparaciones gastronémicas?

Influencia Marque con una X

1. Siempre

2. Casi siempre

3. Nada

15. i Existe influencia de la vestimenta cultural en la Etnia Shuar?

Influencia Marque con una X

1. Muchas veces

2. Aveces

3. Casinunca

4. Nunca.

16.¢Existe influencia de costumbres y tradiciones en la Etnia Shuar?

Influencia Marque con una X

1. Muchas veces

2. Aveces

3. Casinunca

4. Nunca.

17.;Existe influencia entre el idioma Shuar Chicham y espafiol?

Influencia Marque con una X

1. Muchas veces

2. Aveces

3. Casinunca

4. Nunca.




Anexo E Modelo de Receta Estandar.

Escuela Superior Politécnica de Chimborazo
Facultad de Salud Publica
Escuela de Gastronomia
Ficha de Receta Estandar

Espocn

Nombre de la preparacion:

Tiempo de preparacion:

Método de preparacion:

Ndmero de unidades:

Ingrediente

Cantidad

Unidad

Observaciones

Preparacion:

Recomendaciones:




Anexo F Oficio dirigido al presidente de la Parroquia Macuma del Cantén Taisha desde
secretaria de la Escuela de Gastronomia y su respectivo recibido.

CUELA DE GASTRONOMIA

! oy el deseo de éxitos en las funciones a usted encomendadas, a
Presente me permito indicar a usted que el sefior JUANK MASHIANT

ante de uela de Gastronomia de la ESPOCH, se encuentra
“Estudio de la cultura gastronémica de la Parroquia

orona Santiago 2018" como requisito previo para la

nciad estién Gastronémica, en tal virtud solicito de

y bris las facilidades para que el mencionado
actividad y una vez concluida el mismo, los resultados

- 2




Anexo G Certificado del Gad parroquial Macuma.

| %7 MACUMA

|7 GAD PARROQUIAL

"Por un Goblemo Participative Y Solldario™

EL SUSCRITO SENOR ARMANDO JUANGA PRESIDENTE DEL GOBIERNO
AUTONOMO DESCENTRALIZADO PARROQUIAL RURAL DE MACUMA,
EN USO DE SUS ATRIBUCIONES Y A PETICION VERBAL DE PARTE
INTERESADO:

CERTIFICA:

Que el sefior; JUANK MASHIANT KUNAMP TONNY, portador de la cedula de
Identidad N.° 140088356-5, estudiante de la Escuela de Gastronomia ESPOCH
i perteneciente a la Comunidad Shuar Yuwints, de la Parroquia Macuma, Cantén Taisha,
l Provincia de Morona Santiago; organizativamente de Ekuaturnum Tarimiat Shuar
Matsatka-NASHE es una persona que ha sido acreedor de prestigio, responsabilidad,
respeto y consideracién de las personas que lo conocen, dentro de mi jurisdiccién
territorial en la cual presido.

Tengo a bien certificar que el Estudiante realizé la investigacién con total normalidad
en el tema “Estudio de la cultura gastrondémica Shuar de la Parroquia Macuma,

Cantén Taisha, Provincia de Morona Santiago 2018

Es todo cuanto puedo certificar en honor a la verdad facultando al interesado hacer uso

|

! en lo que estime conveniente.
| Macuma, octubre 23 de 2018
|

“Por Un Gobierno Participativo Y Solidario”
P

R Y
Téc. Armando Jtanga Ny
GOB]ERNP AUTONOMO DESCENTRALIZADO
PARROQUIAL RURAL DE MACUMA

Direccion: . >C_z;ﬂe:—§aant S/N junto al subcentro de salud Macuma

Web:  www.macuma.gob.ec
Correo: gadprmacuma@yahoo.com- /Carlos-rigo1990@hotmail.com
Teléfonos: 073001021-073111198-0939508908




Anexo H Entrevistas realizada a diferentes personas mayores de las comunidades

perteneciente a la parroquia Macuma.

Entrevista al sefior Patricio Warush junto con su esposa Clemencia Antich de la comunidad

Nuwaish

Entrevista a la sefiora Mariana Sharup de la comunidad Yampuna.






Rumbo a la comunidad de Tres Marias

Llegada a la comunidad Tres Marias

Entrevista al sefior Clemente Tuntiak

Entrevista a la sefiora Pafiashfia






Entrevista a la sefiora Chinkias de la comunidad Yuwints

"

Entrevista a la sefiora Shiram Chiriap de la comunidad Yuwints



Entrevista al sefior Ushap y a su esposa Martha Antich de la comunidad Campo Ayuy

Anexo | Encuestas realizadas en la parroquia Macuma.

Encuesta realizada a la sefiora Rosemina Chuin



Encuesta realizada al sefior Clever Wampankit

Encuesta realizada al sefior Tzukanka Juank



Anexo J Fotos de algunas preparaciones gastronémicas.
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Hojas de bijao para la realizacion de ayampacos

Cosecha de caracoles en la comunidad Yampuna



Extraccion de chontacuro de la palma de Kufiuwa



