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Listado de platos




Amazonia

Selva, cascadas, rios cristalinos y rique-
za de flora y fauna, se conjugan con la
diversidad de culturas indigenas que
mantienen una cocina tradicional local,
fusionando los aromas y sabores de la
amazonia ecuatoriana.
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El envueltio de los Shuar

Es un envuelto de origen prehispdnico, pre-
sente en el centro y sur de la Amazonia; para
preparar, se coloca pollo o pescado sobre
las hojas de bijao, platano, palmeras o shi-
guango, y se afaden especies y vegetales
amazdnicos que aportan diferentes aromas,
luego se envuelve doblando las partes late-
rales y los extremos de las hojas, se lo ama-
rra con una fibra natural y se cocina a las
brasas del carbén. Una opcién es elaborar-
lo con productos diferentes

al original, como visceras o el popular Mu-
kint (chontacuro). Se sirve acompafiado de
yuca y guayusa caliente.

Es una receta de la cocina ancestral shuar;
con el paso del tiempo, la técnica de coci-
nar en hojas ha sido adaptada por la pobla-
cién mestiza de los 12 cantones. Se puede
consumir en restaurantes y huecas en toda
la provincia.
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El maito es parte Vd/e\ﬁ identidad cultural-
de la amazonia. por st forma proviene
de la antigua cocina en la que abun- 4
dan los envueltos—en hojas de plant
amazénicas. . N



Fusion de aroma y sabor

Es un envuelto de origen prehispénico, con
peces de rio (bagre, bocachico, cachama,
pintadillo) en hojas de bijao, platano, pal-
meras o shiguango amarrado con una fibra
natural y cocinado a las brasas de carbén.

Para la preparacién del plato se usan pro-
ductos cultivados por las Chagramamas
(mujer de la chacra) como la yuca, el pla-
tano, ticazo, garabato yuyo, chontacuro,
papa china, cacao blanco y el aji o patas
uchl que complementa este plato.

La técnica del envuelto ha sido utilizada an-
cestralmente en la Amazonia, para facilitar
la coccién de alimentos en las jornadas de

pesca y caceria. Esta técnica permite que se
fusionen los aromas de los ingredientes y las
hojas del envuelto, que le dan un sabor Uni-
co. Este plato se encuentra en restaurantes

tradicionales de la provincia.







e de Paiche en‘rema agina de

oguoco y canguil de yuca




Orellana

Uchumanka

La elaboracién de sus platos se basa
en productos ancestrales como yuca,
papa nativa, patas muyo o kila muyo,
platano y la técnica del ahumado.




De origen prehispdnico, se trata de una
sopa picante con pescado o gallina ahu-
mada y aji, que se complementa con patas
muyo, palmito y kallamba (hongos silves-
tres). Se sirve acompanado con yuca, pléta-
no o papa nativa cocinada.

En la lengua materna de la nacionalidades
amazénicas, la palabra uchu siginifica aji y
manka, olla o comida.

/ Uchumanka lo olla de aji

Los pueblos elaboraban este plato a base
de aycha (carne) y challua aychawa, (pes-
cado), que lo servian en fiestas u ocasiones
especiales.

La Uchumanka se puede degustar cuando
se visitan los emprendimientos comunitarios
y los restaurantes tradicionales de la provin-
cia de Orellana.
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La amazonia es habitat de variedad de
peces de agua dulce como el bocachi-
co, el guanchiche, la carachama, la
jandia que somutilizados para la ela-
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Plato de las celebraciones

De origen prehispdnico, la palabra mayto
significa envuelto. Para prepararlo se reco-
mienda usar cinco hojas de bijao y ponerlas
al fuego para volverlas flexibles. Se coloca
el pescado sazonado sobre las hojas exten-
didas; se lo envuelve y se amarra con tiras
de la paja toquilla. Se coloca directamente
al fuego y se voltea constantemente hasta
que esté listo. Se acompana con pldtano
verde, yuca, papa china, palmito cocinado,
curtido y afjf.

Tradicionalmente, el mayto lo preparaban
sin sal, sin ajo, ni cebolla, tenfa Unicamente
el sabor del pescado y la hoja. Hoy en dia
se condimenta y sazona al gusto de cada
persona.

Era considerado una comida de lujo y se
ofrecia en celebraciones ancestrales impor-
tantes; actualmente se lo ofrece en restau-
rantes de ciudades como el Puyo.
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Casabe de Yuca

La yuca es parte de la dieta de los pue-
blos amazdnicos; existen dos tipos:
dulces y amargas, éstas Gltimas son
cultivadas por los siekopaai y siona,
quienes saben cémo procesarlas.




El pan Amazénico

Su origen es prehispdnico y se trata de torti-
llas de yuca consistentes. De su preparacién
se encargan las mujeres nativas de las na-
cionalidades siekopaai y sionas. Su elabo-
racién es minuciosa; se empieza rallando la
yuca; la ralladura se exprime con la séno-
riya, un instrumento con forma de bufanda
elaborado con la fibra de un arbol del lugar
llamado sénorijati.

Las tortillas se cocinan una por una en un
tiesto de barro, que debe estar bien calien-
te, enseguida se coloca la masa, se esparce
uniformemente con la mano formando un
circulo y se aplasta hasta obtener una su-
perficie lisa y plana. Se cuelga y se seca al
sol.

Este alimento es el predilecto que acompa-
Aa a los platos de cada dia. El visitante pue-
de participar de la elaboracién del casabe
cuando visita las comunidades.




Zamora

Chinchipe

Caldo de A
Corroncho

Es la tierra del ogrolsg(‘:imien’ro, por sy
abundancia de alimentos y productos, -

en donde la preparacién de cada plato.

se convierte en un ritual ancestral de
las comunidades locales.




Caldo de pez de agua dulce

Caldo nutritivo de origen prehispdnico. Una
de las preparaciones consiste en condi-
mentar el pescado y hervirlo hasta que se
concentre su sabor, luego se afade mani y
huevo; se sirve con yuca o pldtano verde. El
corroncho es un pez que habita en los rios
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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