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Es la tierra del agradecimiento, por su 
abundancia de alimentos y productos, 
en donde la preparación de cada plato 
se convierte en un ritual ancestral de 
las comunidades locales.



Caldo de pez de agua dulce
Caldo nutritivo de origen prehispánico. Una 
de las preparaciones consiste en condi-
mentar el pescado y hervirlo hasta que se 
concentre su sabor, luego se añade maní y 
huevo; se sirve con yuca o plátano verde. El 
corroncho es un pez que habita en los ríos 
de agua dulce especialmente en las zonas 
de mayor caudal, como el Bombuscaro.

Los hombres lo pescan de forma manual ya 
que se encuentran adheridos a las rocas, en 
horas de la tarde cuando cae el sol. Su his-
toria se remonta a las comunidades shuar 
que lo preparaban para sus festividades y 
rituales, se lo puede degustar en Zamora, 
Yantzaza, El Pangui y Nangaritza.
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Ancas de Rana
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Quique Sempere
Ceviche de Dorado 

con Naranjilla
Ceviche de Paiche en 

crema agina de aguaca-
te y canguil de yuca
Pg. 206, 207

Elizabeth
Calahorrano

Maito de Pescado
Pg. 212

Doris Alexandra 
Castillo

Caldo de Corroncho
Pg. 214

David Bermeo
Yuquitas al Sol

Pg. 210

Luis Verdesoto
Ancas de Rana

Pg. 220

Carlos Procel
Brocheta de
chontacuro

Maito de paiche y
palmito

Pg. 202, 203 Listado de platos
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