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Resumen

El presente trabajo tiene como finalidad dar a conocer a los pobladores del cantén
de Esmeraldas sobre la identidad del pueblo afroecuatoriano y la influencia que tuvo la
cocina culinaria de Africa en la cocina tradicional de las costas de Esmeradas. Es
importante resaltar el valor que tiene el mestizaje en la gastronomia y su gran influencia
espafola en el siglo XVI, donde se introdujeron muchos productos como frutales, aceites,
vino, ganado y granos, también se acostumbraron a nuevas técnicas culinarias, utensilios
de cocina, entre otros y fue asi como comenzd a crearse una nueva etnia llamada

mestizaje.

Para lo cual, se realiz6 una revision bibliografica sobre la historia culinaria del
pueblo africano y su llegada en las costas ecuatorianas, ademas, se aplicaron entrevistas
a personas representativas del sector turistico y gastronomico esmeraldefio que tienen
conocimiento sobre el tema, los resultados muestran que la cultura, tradiciones,
productos, platos, utensilios, y técnicas africanas fueron adoptadas por los colones en el
cantén Esmeraldas. Donde las preparaciones esmeraldefias que fueron halladas en la
actualidad son: bala barbona, panda, encocado, caldo de bagre, el tapado de animal de

monte y la cocada.

En conclusion, los registros encontrados por medio de dicha investigacion
sirvieron como aportes e intercambio de conocimientos de la cultura africana en el canton
Esmeraldas. Para finalizar, con el tercer objetivo especifico planteado se disefié una guia
culinaria que detalla informacion sobre las cinco preparaciones que fueron acogidas y

modificas por la provincia de Esmeraldas.

e Palabras claves: Cultura Africana, Cocina culinaria, Cocina tradicional.
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Abstract

The purpose of this work is to inform the inhabitants of the Esmeraldas Canton
about the identity of the Afro-Ecuadorian people and the influence that the culinary
cuisine of Africa has had on the traditional cuisine of the coasts of Esmeraldas. It is
important to highlight the value of miscegenation in gastronomy and its great Spanish
influence in the 16th century, where many products such as fruit trees, oils, wine, cattle,
and grains were introduced. They also got used to new culinary techniques, and kitchen
utensils, among others and that was how a new ethnic group called miscegenation began

to be created.

For this, a literature review was carried out on the culinary history of the African
people and their arrival at the Ecuadorian coasts. In addition, interviews were
administered to representative people of the tourism and gastronomic sector of
Esmeraldas, who know about the subject. The results showed that the African culture,
traditions, products, dishes, utensils, and techniques were adopted by the colonists in the
Esmeraldas Canton where the preparations from Esmeraldas were found today are: *bala
barbona, *panda, *encocado, catfish broth, the *tapado de animal de monte and the

*cocada.

In conclusion, the records found through said investigation served as contributions
and exchange of knowledge of African culture in the Esmeraldas Canton. Finally, with
the third specific objective proposed, a culinary guide was designed that details
information on the five preparations that were accepted and modified in Esmeraldas

Province.

Keywords: African culture, culinary cuisine, traditional cuisine.
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Introduccion

El pueblo afro es una mezcla de culturas, tradiciones, rituales, danzas y una amplia
gastronomia abarcada dentro de un contexto socio cultural, donde el pueblo
afrodescendiente reactiva su propia identidad sin dejar aun lado sus habitos, costumbres
y tradiciones logrando resaltar de manera internacional en las diferentes comunidades del
pueblo afro-americano.

Con la llegada de los espafioles a tierras costeras en el afio 1526 creyeron que
habia minas con piedras esmeraldas, por ello trajeron esclavos africanos a Esmeraldas a
lo que actualmente se conoce como la “provincia verde”. (Becerra, 2017)

En los ultimos 500 afios de historia del hombre se ha generado una sistematica
historica de un grupo de africanos, hasta el punto de que en la actualidad es importante
hacer un trabajo de redescubrimiento de las mas profundas raices historicas de las
sociedades africanas y de su predominacion cultural en el planeta por medio de la didspora
africana, acelerada justo desde 1492. En el siglo XVI, Africa desempefié un papel
histérico relevante: el hombre adoptd en Africa por primera oportunidad la posicion
erguida; las primeras manifestaciones culturales humanas se brindaron alli; es decir que
en el Africa surgid la civilizacion egipcia, primera cultura humana; y ahi se estructuraron
enormes entidades, de considerables alcances regionales, siendo asi que fue una de las
etapas mas importantes de la historia africana. (Alves & Pérez Gafian, 2016)

Por lo consiguiente, el problema de la investigacion es hallar ¢Cual es la
influencia que tuvo de la cultura culinaria africana en la cocina tradicional esmeraldefia
especificamente en las preparaciones a base de platano, chillangua y coco?

Esta propuesta de investigacion tiene como finalidad dar a conocer a los
pobladores de la provincia de Esmeraldas, como contribuy6 la influencia de la cultura

culinaria africana en la cocina tradicional del cantdn de Esmeraldas, con la finalidad de



que el conocimiento de sus ancestros se siga plasmando en las técnicas de preparacion de
los alimentos sin perder las raices autdctonas del pueblo afroecuatoriano, tanto al nivel
de danza, vestimenta, creencias, leyendas, el consumo de productos tradicionales como
lo es el coco (coco nucifera) , platano (Musa paradisiaca), el consumo de especies como
la chillangua (Eryngium Foetidum) que son usadas en preparaciones tradicionales, el
manejo de técnicas de recoleccion y de conservacion de alimentos, la utilizacién de
utensilios autoctonos como (la bala, el fogon, el mortero y los utensilios elaborados a base
de madera).

Con respecto a la historia de los afrodescendientes empieza cuando comenzo la
esclavizacion en América en las colonias americanas constituye un fendmeno fundacional
de lo que hoy se conoce como la didspora africana en América de la cual forman parte los
afrodescendientes del Ecuador (Sanchez, 2014).

La presente investigacion permite sentar las bases tetricas de la historia de la
cultura culinaria africana y de la cocina tradicional del canton de Esmeraldas, el cual, se
identifico las raices, sus tradiciones y las diferentes técnicas de coccion. A su vez es
conveniente y sirve para analizar los aportes africanos y ver como estos influyeron en la

cocina tradicional esmeraldeia.

Donde permitira que los pobladores del lugar tengan un amplio conocimiento de
cémo fue la llegada y aportes gastronomicos que tuvo en el cantdn de Esmeraldas. Los
aportes gastronémicos que tuvo fueron directamente de africa Occidental, donde llegaron
varios productos a las tierras ecuatorianas, como el arroz, maiz, tasajo, fiame,
quimbombo, sandia, varias especies de platanos, manteca de cerdo y aceite de palma

africana. (Jiménez, 2021)

Este trabajo se puede continuar en los diferentes cantones de Esmeraldas, la cual

tendran un aporte a la cultura alimentaria. De igual forma, se podria investigar si existe



alguna relacién entre las expresiones orales, artes escénicas, practicas sociales y
artesanias tradicionales, debido a que estas variables se encuentran dentro de la culturay

tradicién africana.

El trabajo de investigacion tiene como objetivo general analizar la influencia de
la cultura africana en la cocina tradicional en el siglo XVI del canton Esmeraldas caso de
estudio platano, chillangua y coco, por otra parte, los objetivos especificos son: (i)
realizar un estudio etnografico sobre la historia y cultura culinaria afrodescendiente, (ii)
narrar el impacto de la cultura culinaria de Africa en el canton de Esmeraldas y (iii)
elaborar una guia culinaria de los platos tipicos en la llegada de los africanos versus los
platos del siglo XX y el cambio que tiene en la actualidad, las preparaciones a base de

platano, coco y chillangua del canton de Esmeraldas.



Capitulo I: Marco Teorico

1.1 Teoria existente

Teoria de la gestion del patrimonio cultural. Segun Loépez Aguilar (2018),
“Historicamente las sociedades han constituido y encarnado elementos y expresiones
materiales e inmateriales propias de una region y de un espacio social organizado,
caracteristicas que trascienden el tiempo y las generaciones” (p. 21).

1.2 Concepto Afrodescendiente

La Real Academia Espafiola lo define que la palabra afrodescendiente también es
el dicho de una persona: descendiente de africanos, nacida fuera de Africa, que puede o
no tener rasgos fisicos asociados con la negritud. (RAE, 2014)

“El concepto afrodescendiente hace referencia a las diversas culturas tanto como
“negras” o “morenas”, las cuales, son descendientes de personas africanas que fueron
esclavizadas al llegar al continente, debido al auge del comercio de trata de personas a
través del Atlantico desde el siglo XVI". (Instituto Nacional Electoral [INE], n.d.)

Becker et al. (2021) dice que la identidad étnica afrodescendiente es el claro
resultado de entrelazar los aspectos de tradicion y modernidad. Ademas, expresa la
capacidad de incorporar, adaptar y aceptar diversos elementos culturales provenientes de
la tradicion africana o mezclas de otras culturas con las que los individuos
afrodescendientes han tenido contacto.

1.3 Afrodescendientes en América

Segun Fundacién Museos de la Ciudad (2007), “Los afrodescendientes en
América han construido una cultura diferente a los otros pueblos, como los mestizos e
indigenas. Su historia ha marcado por un proceso de larga duracion, cuya caracteristica

central es la esclavizacion, la colonizacion y la exclusion™ (p. 13). Por ello, durante siglos,



los afrodescendientes han estado sujetos a actitudes estigmatizantes porque tuvieron que

enfrentarse a las barreas del racismo, de la desigualdad y de la pobreza.

Los afrodescendientes en las Américas estdn presentes en los 35 paises que
conforman la region. Estos constituyen un conjunto de pueblos, que desde el siglo XVI,
han conservado, transformado y dado forma a nuevas culturas. Segun Becker et al.
(2021): En paises del Caribe como Haiti y Republica Dominicana, la poblacion
afrodescendiente es mayoritaria, y representa mas de 80% del total de habitantes. En
Cuba, esta representa 35,9% de la poblacion total. En Centroamérica 'y América del Sur,
el mayor numero de afrodescendientes se encuentra en Brasil (50,9%), Colombia
(10,5%), Panama (8,8%), Costa Rica (7,8%) y Ecuador (7,2%). (p. 4) Esto indica que en

los demaés paises las cifras son inferiores al 5%.

Segun Becke et al. (2021) plantea la poblacion afrodescendiente. Ademas,

Ameérica Latina puede clasificarse en tres grupos:

a) Pertenecen a comunidades rurales estructuradas ocupadas desde hace varios
decenios, que presentan rasgos propios de la cultura y una marcada conciencia de
identidad y pertenencia.

b) Viven en barrios urbanos, usualmente en la periferia de las ciudades, y aunque
presentan una mayor plurietnicidad, es decir, este grupo suelen mantener lazos de
comunidad y practicas culturales autbnomas.

c) Se encuentran dispersas en el territorio, presentan un mayor grado de mestizaje y

tienen dificultades para reconocer alguna pertenencia étnica.

1.3.1 Los garifunas
Ademaés, de los componentes afrodescendientes de América Central, los garifunas

poseen connotaciones especiales. En su historia actual llama la atencion su origen, siendo



estos un grupo de etnia mestiza entre africanos e indigenas caribes y Arawaks en las
Antillas menores durante su periodo colonial (siglos XVI). Con el tiempo comenzaron a
construir su propio proceso de individualizacion mdaltiple entre lo nacional, lo

transnacional, lo negro y lo indigena. (Agudelo, 2017)

1.4 Origen de los Afrodescendientes en Esmeraldas

Los afroecuatorianos son un grupo étnico que se origind a partir de la esclavitud
cuando sus ancestros africanos fueron traidos al territorio ecuatoriano en el siglo XVI.
Bracero Torres (2018) sefiala que desde ese momento hasta ahora se ha desarrollado una
cultura que enriquece al Ecuador. Por otro lado, los esclavos que fueron traidos al
continente americano supieron sobreponerse a las condiciones y circunstancias en que les
toco vivir; entre ellos se encontraba barcos llenos de prisioneros que navegaban al norte

de la actual Esmeralda.

La poblacion afroecuatoriana es considerada como un grupo sociocultural debido
a gue son conocidos hoy en dia como un grupo ético mestizo, por ende, los elementos
simbolicos de origen africano son tomados como elementos provenientes de la vertiente
hispanica e indigena. También son considerados como grupos que surgieron de la
esclavitud al suceder el naufragio negrero frente a las costas de Esmeraldas en el siglo

XVI. (Burbano et al., 2007).

Por otra parte, se determina que la cultura Afroecuatoriana tiene una historia
arraigada en el Ecuador y que se ha caracterizado por tres presencias regionales, es decir
una cultura afro-andina perteneciente al Valle del Chota, una cultura afro-urbana en
Guayaquil y Quito y una cultura tropical en Esmeraldas y Sucumbios. Es importante

recalcar el uso de técnicas y utensilios para las preparaciones a base de (coco nucifera),



platano (Musa paradisiaca), y chillangua (Eryngium Foetidum), que son muy consumidas

en la costa del Ecuador.

1.5 Cultura culinaria Afrodescendiente
Sanchez (2014) plantea que la cultura afrodescendiente en las Américas se conformd en

medio de un proceso histérico de largo tiempo, mediado por circunstancias propias de
esclavizacion, colonizacién y exclusion que han durado medio milenio. Al referirse de cultura
culinaria afrodescendiente se habla de la identidad de un pueblo o etnia y sus diferentes habitos
alimentarios o técnicas a la hora de preparar o consumir sus alimentos.

La cultura africana se encuentra dividida en tres culturas que es la arabe, europea,
asiatica, siendo estas las mas influyentes y diversas culturas que hoy en dia forman parte
de la identidad cultural culinaria. Los &rabes comenzaron a difundir su cocina
incorporando productos como los: frutos secos, arroz, naranjas, limon, el cerdo de granja,
especias y limas de China e India, los ingleses importaron nuevas razas de ovejas, cabra
y ganado vacuno, ademas de fresas, esparragos y café, los asiaticos introdujeron la
pimienta, canela, clavo, curry y nuez moscada. Por otra parte, es importante resaltar que
el pueblo afrodescendiente ain mantiene intacta su historia, religion, costumbres,
tradiciones, vestimenta, creencias. (Laia Chacon, n.d.)

1.51 Ingredientes basicos

En Africa hay varios mercados tradicionales y estas son centros de transaccion
comercial entre tribus o pueblos. Segun Jiménez (n.d.) Es decir, la agricultura la pesca 'y
la ganaderia son las actividades fundamentales de Africa.

A continuacion, se muestra los ingredientes de la cocina africana:

e La Yuca (Manihot esculenta): (0 mandioca) basica dentro de la alimentacion y la

nutricion de los paises africanos. Las hojas de la planta de yuca se preparan cOmo



las espinacas en la cocina occidental, también se las puede consumir ya sea frita,
hervida o en estofada.

Figural

Yuca

Yuca (Manihot esculenta). Tomado de: (Lopez, 2017)
e EIl mijo (Panicum miliaceum): su nombre vulgar es conocido como “proso, mijo
de puerco, millo, mijo ruso y maiz pardo”, tiene un sabor dulce caracteristico que
lo hace particularmente apetitoso, especialmente si se cocina en su punto justo y
se combina con las verduras apropiadas.

Figura 2

El mijo

Mijo (Panicum miliaceun). Tomado de: (Lopez, 2017)



e Elflame (Dioscorea alata): conocido vulgarmente como “aro o taro” es una planta

oriunda de Africa, tiene una raiz oscura 'y comestible.

Figura 3 El iame

El fiame (Dioscorea alata). Tomado de: (Lopez, 2017)
e Elsorgo (Sorghum): es conocido vulgarmente como “zahina” es muy basico en la
dieta en muchas partes de Africa donde alrededor de 300 millones de personas lo

utilizan como un componente importante de su dieta.

Figura 4

El sorgo

El sorgo (Sorghum). Tomado de: (Lopez, 2017)

1.5.2 Principales productos, condimentos y especias

1.5.2.1 productos principales.
Africa es unos de los continentes con una gran variedad de productos entre los
principales se encuentra el café, especias, condimentos, frutas, cereales, tubérculos,

infusiones como el té, aceite de palma, cafia de azUcar, platano, jamaica, lenteja, ajonjoli,



coco, calabaza, camote, arroz, entre otros. Que forman parte de la alimentacién diaria de
muchos pueblos y comunidades africanas. (Sidney, 2003). Los tres productos son

considerados como objetivo especifico del tema de investigacion.

e Platano.

El platano (Musa paradisiaca) es un cultivo tropical, Unigarro et al., (1967),
plantean que el consumo en la época colonial, indica que el platano fue la base alimentaria
de los pueblos de la costa, incluyendo a las nacionalidades Awa, Chachis, Tsachilas,
poblacion afrodescendiente y los pueblos mestizos, Sin embrago, el platano se convirtio
en un alimento imprescindible para los habitantes de la costa, como también su consumo

se extendio rapidamente hacia zonas andinas.
Figura 5

Platano

Platano (Musa paradisiaca). Tomado de: (Museo central de Esmeraldas)
e Elcoco
El coco (Cocos nucifera) es una fruta que crece en las palmeras cocoteras de
regiones tropicales o subtropicales. Por lo tanto, este producto fue traido por los africanos
a Ecuador, principalmente a esmeraldas y con el tiempo se expandio a todas las provincias

del pais. Ademas, se adoptd para diferentes preparaciones tanto como saladas y dulces.



Es decir, en las preparaciones dulces podemos encontrar las cocadas negras y blancas. Y

en las saladas encontramos el encocado o arroz con coco. (Parada, 2018)

Figura 6

Coco

Coco (Cocos nucifera). Tomado de: (Museo central de Esmeraldas)
e Lachillangua.

La chillangua es una hierba que pertenece a la familia Apiaceae, anteriormente
Ilamada familia Umbelliferae. Su nombre cientifico es Eryngium Foetidum que se traduce
literalmente como cardo maloliente, Ademas, esta hierba es muy utilizada en diferentes
para la elaboracion de diferentes platos (Xavier, 2019).

Por lo tanto, “es una planta que contiene una fragancia inédita y unica, misma que
la diferencia de otras hiervas gastrondémicas, su textura es firme, y la forma de sus hojas

son alargadas” (Limones et al., 2020).

Figura 7

Planta de chillangua




Chillangua (Eryngium Foetidum L.). Tomado de: (Museo central de Esmeraldas)
1.5.2.2 Condimentos.
e Mbongo (Tchobi de Camerln): Son semillas utilizadas para fines medicinales,
ademas, la salsa realizada con este condimento es de color oscuro, preparada con
pescado o carne, condimentada con una mezcla de especias tropicales. La cual

tiene un intenso aroma y un toque salado.

Figura 8

Mbonao

Mbongo (Tchobi de Cameran). Tomado de: (Lopez, 2017)

e Jengibre de origen asiatico (Zingiber officinale): Es una planta herbacea de la
familia de las zingiberaceas. Es empleada en salsas, carnes, sopas y cremas,
mariscos, pescados y hortalizas. Ademas, se utiliza para aromatizar postres de

fruta, como las manzanas asadas.

Figura 9

Jengibre de origen asiatico

Jengibre de origen asiatico (Zingiber officinale). Tomado de: (Lopez, 2017)
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e Ogbono (Irvingia gabonensis): Se le conoce también como mango africano,
mango salvaje, por lo tanto, son semillas secas de mango salvaje se usa para

espesar sopas y guisos.

Figura 10

Oabono

Ogbono (lrvingia gabonensis. Tomado de: (Lopez, 2017)

e Egusi (Citrullus lanatus): Es una planta trepadora rastrera, la cual sus semillas son
molidas para hacer una pasta que se utiliza como agente espesante de sopas 0

salsas.

Figura 11
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Egusi (Citrullus lanatus. Tomado de: (Lopez, 2017)

e Chiles africanos (Capsicum chinense): Su sabor es picante pero también muy
aromatico, la cual son usadas para condimentar salsa, sopas, guisos y se sirve

como aperitivos.
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Figura 12

Chiles africanos

Chiles africanos (Capsicum chinense): Tomado de: (Lopez, 2017)

e Ukazi (Gnetum africanum): es una especie de gimnospermas, de la familia
Gnetaceae. Sus hojas son comestibles y la forma comun de prepararlas es cortar
las hojas en tiras pequefias y se cocinan a vapor con mantequilla de mani para

aderezar pollos y carnes.

Figura 13
Ukazi

Ukazi (Gnetum africanum). Tomado de: (Lopez, 2017)

e Mani (Arachis hupogaea): Se consumen naturales y tostados, ademas, se extrae
una harina. La manteca de mani es una de las mas utilizadas en la cocina porque

es la base esencial de varias salsas en todo el Africa.
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Figura 14

Mani

Mani (Arachis hupogaea). Tomado de: (Lopez, 2017)

1.5.2.3 Especias.
e Cayena molida (Capsicum frutescens): Se utiliza la fruta con semillas seca, tanto
entera como molida. Esta se usa en las preparaciones y para condimentar

productos del mar, cangrejo, ostras, salmon, vieras, langostinos, guisos y sopas.

Figura 15

Cayena molida

Cayena molida (Capsicum frutescens. Tomado de: (Lopez, 2017)

e Hinojo molido (Feoniculum vulgare): Tanto como sus hojas, tallos y semillas se
consumen, la cual sus hojas son utilizadas para darle sabor al caldo de gallina.
Ademas, se utiliza para dar sabor a los saltos de queso, aderezos para ensaladas o

mantequilla.
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Figura 16

Hinojo molido

Hinojo molido (Feoniculur.. ..., o, « covicee et (mepeemy — et
e Cuarcuma (Curcuma longa): En las preparaciones en las que se utiliza tienen un

sabor ligeramente dulce y picante.

Figura 17

Clrcuma

Culrcuma (Curcuma longa. Tomado de: (Lopez, 2017)

e Pimienta blanca (Piper nigrum): es una planta perenne herbacea, donde se utiliza
para preparaciones saladas y postres. Ademas, se utiliza para varias recetas de

pescado, pollo, papa, ensaladas, sopas y salsas.

Figura 18

Pimienta blanca

Pimienta blanca (Piper nigrum). Tomado de: (Lopez, 2017)
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e Clavo molido (Syzygium aromaticum): también conocido como clavo de olor,
clavero o clavo de especia, esta especia es utilizada en guisos de carne, de lentejas,
en sopas, marinadas de pescado o carne, pasteles, vinos calientes, caldos cortos,

adobos, y salsas. (Jiménez, n.d.)

Figura 19

Clavo molido

Nota: Clavo molido (Syzygium aromaticum). Tomada de: (Lopez, 2017)

1.6 Cultura culinaria Esmeraldefia

Los principales factores que determinan el sabor especial de la cocina
Esmeraldefia, es por la presencia de la poblacion negra que comenzo desde el naufragio,
que surgio en las costas de la provincia de un barco de esclavos a mediados del siglo X VI,
sin dejar aun lado la riqueza de la fauna y flora y un tercer elemento que es conocido
como el coco que no es considerado nativo de América si no que fue introducido en el
viaje desde Africa, consigo fue acompaiiado del platano verde y la chillangua. También
es importante recalcar que los esclavos negros tenian profundos conocimientos del medio
tropical, sabiduria ancestral que les ayud6 adaptarse facilmente a las nuevas plantas,
extrayendo de nuevos frutos. (Garcia Catafio, 2014)

La cultura culinaria de Esmeraldas se refiere a una influencia de diferentes
culturas principalmente de la africana conjuntamente con los espafioles que fueron

adaptando sus formas de preparar y consumir los alimentos por eso la gastronomia de
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Esmeraldas se la conoce como una de las mejores gastronomias de Ecuador por su amplia
combinacién de preparaciones a base de mar y tierra como lo son los mariscos y los

animales de monte (Green, n.d.).

1.7 Cocina tradicional esmeraldefia

Esta gastronomia tiene antecedentes remotos, por ello, estd sujeta a una region,
territorio o un pais determinado; la mayoria de sus productos son procedentes de varios
entornos. Estas preparaciones son diversas, puesto que han sido heredadas de generacion
en generacion, principalmente de madres a hijas, por lo que responde a un colectivo o una
oralidad a veces modificada, enriquecida, corregida, a merced de fluctuaciones

inesperadas o de preferencias nuevas. (Pazos, 2010)
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Capitulo I1: Materiales y Métodos

2.1 Tipos de investigacion

El tipo de investigacion para la realizacion del presente trabajo de investigacion
fue cualitativo de tipo bésica o pura. Ander (2011) afirma que “Es la que se realiza con el
propodsito de acrecentar los conocimientos tedricos de la llegada de los africanos y su
aporte en la cocina tradicional de Esmerada, sin interesarse directamente en sus posibles
aplicaciones o consecuencias practicas; es mas formal y persigue propositos tedricos en
el sentido de aumentar el acervo de conocimientos de una determinada teoria.” (p. 42)
2.2 Método de Investigacion

“El método inductivo etimoldgicamente se deriva de la conduccién a o hacia es
un método basado en el razonamiento, el cual permite pasar de hechos particulares a los
principios generales” (Prieto, 2018). Por lo tanto, este método fundamentalmente
permitio estudiar y observar hechos o experiencias, que tienen los afrodescendientes en
el cantén Esmeraldas de la misma manera permitio llegar a conclusiones de como las
costumbres, tradiciones, productos, métodos de coccion, entre otros influyeron en la

actualidad.

2.2.1 Técnicas de recoleccion de datos
Las técnicas que se utilizo para el desarrollo de la investigacion fueron las entrevistas y
fuentes bibliograficas:

“La técnica de entrevista se usa principalmente para la utilizacién de
procedimiento de investigacién, por lo tanto, permite obtener y elaborar datos de modo
répido y eficaz”. (Casas Anguita et al., 2003) Por medio de la aplicacion de esta técnica
pudimos obtener informacion especifica de los pobladores del cantdn, la cual, sirvid para

aclarar dudas en el transcurso del desarrollo de la investigacion.
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La técnica aplicada en el presente trabajo de grado fue por medio de cuestionario
de entrevista, el cual permitio realizar un acercamiento a las personas escogidas, por otra
parte, se obtuvo un consentimiento para grabar los audios de voz y tomar fotos de la
informacion con referencia a cada pregunta planteada. Por otra parte, se hizo uso de
fuentes bibliograficas secundarias como: Scopus, Cielo que son articulos cientificos,
Google académico, libros y trabajos finales de grado.

2.3 Instrumento de investigacion

Para el cumplimento del primer objetivo que se planted en trabajo de titulacion se
realiz6 una busqueda de fuentes primarias, la cual se ejecutd entrevistas sobre el &rea de
estudio para la recoleccion de informacion. Por ende, fueron plasmadas en grabaciones

de audios, fotografias y fuentes bibliografias secundarias.

Para las preguntas de la entrevista se realiz6 una operacionalizacidn de conceptos.
Las cuales fueron corregidas por un oponente de la Universidad Técnica del Norte y un
docente de la Universidad Yachay y a su vez fueron validadas por los mismos. Las
preguntas estan divididas por 3 Categorias, CA. Cultura Africana, preguntas de 5ala 7,
CAZ2. Cultura culinaria, preguntas de 8 a la 11 y CA3. Cocina tradicional, preguntas de
12 ala 15. Ver Tabla 16

Para registrar la informacion obtenido de las entrevistas realizadas con las
preguntas anteriores, se utilizo el registro de las fichas de registro.

e Ficha 1 Aspectos etnograficos de la cultura afrodescendiente. En esta ficha se
habla de toda la cultura africana como historia, vestimenta, creencias, rituales,
instrumentos musicales, productos, técnicas de coccion y preparaciones de Africa.
Ver Tabla 17

e Ficha 2 Influencia de la gastronomia africana en la cocina tradicional del

cantdn de esmeraldas. En esta ficha se habla de la historia de todas las
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costumbres alimenticias del canton de Esmeraldas como preparaciones mas
representativas, productos, condimentos, especias utensilios, métodos y técnicas
de coccion. Ver Tabla 18

e Ficha 3 Analisis comparativo de recetas africanas vs canton de Esmeraldas.
En esta ficha se plasm6 por medio de una guia de recetario detallando las

preparaciones entre cocina Africa vs las del canton de Esmeraldas. Ver Tabla 19

2.4 Procesamiento o analisis de datos
e Datos de la entrevista
Para la realizacion de los datos obtenidos por medio de la entrevista, la cual los
objetivos especificos fueron plasmados por medio de tablas descriptivas, cuadros
comparativos y recetas estandar que se realizaron por medio de tablas en Excel de la
provincia de Esmeraldas, canton de Esmeraldas, de la misma manera, fue tomada como

poblacién de estudio para la respectiva investigacion de la presente tesis. Ver Tabla 20

e Datos bibliogréaficos

Se realizd una revision documental, donde se utiliz6 una matriz bibliogréafica
donde detalla (nombre articulo/ autor afio, teoria usada postulados clave, objetivo de la
investigacion, variables usadas, definicién y conceptos de las variables /dimensiones,
encuestados/ participantes, instrumentos usados/escala de medida, resultados clave,
limitaciones y URL). De la misma forma, las etapas de las entrevistas fueron analizadas
en funcion a los objetivos de estudio que estan relacionadas con la cultura culinaria
africana, cocina tradicional de Esmeraldas y guia de recetario de Africa vs Esmeraldas.

Ver Tabla 21
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e Poblacion

La poblacion considerada para la presente investigacion fueron cuatro licenciados
de turismo, un licenciado de antropologia, un director de la cultura, un licenciado de
sociologia, un chef y dos cocineros del canton de Esmeraldas, considerando que los

entrevistados tenfan conocimientos sobre el tema a tratar. Ver Tabla 22

e Muestra

Para la realizacion del estudio fue aplicada a 10 personas donde 7 fueron del sexo

masculino y 3 del sexo femenino.

e Muestreo

Para la investigacion se aplicO un muestreo no probabilistico por juicio
considerando que las personas entrevistadas son autoridades que estan relacionadas con
el tema de la cultura, turismo y gastronomia de dicho cantdn, por lo tanto, la seleccion de

los informantes fue intencionada al momento de realizar las entrevistas.
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Capitulo I11: Resultados

En el presente capitulo se dan a conocer los resultados en forma concreta, por
medio de la entrevista aplicada a las diez personas de la provincia de Esmeraldas, a través
de los datos obtenidos que se recopilaron en el canton de Esmeraldas, la cual, 7 fueron
masculinos y 3 del sexo femenino cumpliendo con los siguientes objetivos de dicha
investigacion, como primer objetivo especifico tenemos los aspectos etnograficos de la
cultura afrodescendiente, como segundo influencia de la gastronomia africana en la
cocina tradicional del canton de Esmeraldas y como tercer objetivo el analisis
comparativo de las recetas africanas vs esmeraldefia, obteniendo los datos que son
plasmados en los andlisis de resultados.

En relacion con el primer objetivo se realiz6 un estudio etnografico sobre la
historia y cultura culinaria afrodescendiente.

3.1.  Aspectos etnogréaficos de la cultura afrodescendiente

Segun el antropdlogo Pablo Minda menciona que las principales creencias,
religiones, rituales, habitos alimenticios, vestimentas, musica e instrumentos musicales
que son netamente procedentes de Africa que naufragaron a las costas de Esmeraldas
siendo un grupo de esclavos que se liberaron y se expandieron del mismo modo, formando
parte de varias culturas de América que hoy en dia en el Ecuador son conocidos como
afrodescendientes, afro- ecuatoriano, afro-chotefio y afro-esmeraldefio.

El chef Angel Barcia y la cocinera Agueda Caicedo aluden que la cultura culinaria
africana se basa de una mezcla de culturas, donde los esclavos trajeron consigo a América
nuevas preparaciones, técnicas culinarias, productos y utensilios, dando como resultado
una nueva cultura que hoy en dia se la conoce como el pueblo afrodescendiente que son

personas descendientes de Africa.



3.1.1 Historia afrodescendiente

Al hablar de la cultura afrodescendiente se trata de una cultural, ambiental e
historico, existen diferentes culturas y etnias las cuales conforman el pueblo
afrodescendiente. Las personas entrevistadas dieron a conocer que la abolicion de Africa
forma parte la esclavitud, debido que la mayor parte fue marcada y trasladada en barcos,
en el siglo XVI, donde manifestaron que los misioneros cristianos querian suprimir la

mayor parte de sus manifestaciones culturales como danzas, vestimentas, costumbres

alimentos, valores, entre otros.

Tabla 1

Etnografia afrodescendiente

Etnografia Afrodescendiente

Creencias

Rituales

Vestimenta

Cristianismo: ellos adoran a Dios en
las iglesias evangélicas.

Politeistas: que son creyente de varios
dioses.

Animistas: que son creyentes del alma,
conciencia a objetos y conexion con la
naturaleza.

Los cultos ancestrales son realizados
para los antepasados que es la
reencarnacion de un cuerpo a otro.
Los ritos de transicion mantienen un
lazo entre la vida, el entorno y la
muerte.

La curacion entre la fe y medicina
tradicional, usan magias con chamanes
0 hechiceros, creencias en espiritus y
energias.

Las primeras vestimentas africanas
eran elaboradas con piel de animales,
también usaban conchas y plumas.

Conga: vestido largo con retazos de
telas de diferentes colores y formas que
representan la belleza natural del




Modsica e
Instrumentos

hombre y la mujer, sus colores suelen
ser llamativos.

La vestimenta afrodescendiente se
destaca por un pantalon, sombrero y
pafiuelo.

Descubren que la musica nace a partir
de ciertos utensilios que eran usados
cotidianamente como: huesos, rocas,
cuerdas tensadas, madera, entre otros.
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Mediante la informacion recopilada por medio de la entrevista se pudo obtener informacion acerca de los
elementos que estd compuesta la etnografia afrodescendiente.

3.1.2 Cultura culinaria afrodescendiente

Tabla 2

Platos tradicionales afrodescendientes

Nombre del plato

Descripcion

Amiwo con pollo

Domoda

Matoke

Matapa

Este plato se prepara en mdltiples fiestas
colectivas o familiares tanto para celebrar
un nacimiento, boda, duelo de un entierro.
Los ingredientes que se necesita para esta
preparacion es pollo, harina de maiz,
tomate, camarones ahumados, aceite de
oliva, cebollas, ajo, pimienta molida,
pimiento verde y sal.

Para la preparacion de esta receta se
necesita: pollo, ajo, cebolla, calabaza o
boniato, tomates, cayena, mantequilla,
caldo de pollo, aceite de girasol, vainas de
Nkanifi (pimienta larga africana) y az(car.
Consta de un puré con platanos verdes
cocinados y mezclados con pollo o carne,
especias y algunas verduras. Se acompafia
con un guisado de carne, ave, ternera o
cerdo.

Este plato se prepara con hojas de yuca o
como también se puede sustituir con
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espinaca, leche de coco, chiles piri-piri,
cebolla, tomates, ajo, sal y cacahuates
tostados.

Yebeh Es un guisado grueso de fiame 0 yuca,
cebolla, pollo, caldo, chile, gambas secas,
pescado ahumado, aceite de palma y otras
especias tradicionales de la tribu Mende.

Descripcion de los platos tradicionales de los afro-descendientes. Fuente: (Cardenes & Yurena, 2006)
3.1.3 Productos afrodescendientes

Tabla 3

Productos afrodescendientes

Productos Afrodescendientes

Aceite de Es un aceite comestible que proviene del
palma fruto de la palma de aceite y tiene un alto

contenido de betacaroteno.

Cacao Se puede utilizar como ingrediente para
la elaboracion del chocolate.

Name A partir del fiame se puede elaborar la
harina y esta es usada para hacer panes y
tortas.

Aji dulce Es un ingrediente indispensable a la hora

de hacer sopas, guisos y salsas.

Yuca Es ideales para la elaboracion de harina
con alto porcentaje de proteinas, y se
utiliza en mezclas para coladas, sopas y

galletas.




Platano

Chillangua

Se cocinan a la parrilla, hervidos, al
horno, al vapor o fritos, segln la region
africana. Por lo general, los platanos
pelados y asados sobre carbon son una de
las comidas callejeras favoritas en
Africa.

Es una planta que es muy utilizada en
diversas preparaciones tales como:

sopas, cremas, postres y arroces.
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En la presente investigacion se pudo recopilar informacion acerca de los productos utilizados en la cocina

afrodescendiente.

3.1.4 Utensilios afrodescendientes

Tabla 4

Utensilios afrodescendientes

Utensilios Afrodescendientes

Calabazas

Fogon de

lefa

Mortero de

madera

Cucharas de

madera

Vasijas de
barro

Son utilizadas principalmente para
llevar agua o también para guardar

COsas.

Componia de wunas cuantas piedras
colocadas de forma en que pudiera

acomodarse un caldero.

Se usan para machacar y triturar

alimentos.

Ayudar a recoger alimentos que no eran
lo suficientemente liquidos y se usa para
mezclar o remover alimentos.

Se usa para cocinar, guardar granos o

agua.
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Por medio de la entrevista realizada en el cantdn de Esmeraldas se pudo recopilar informacidn acerca de
los utensilios africanos que son usados en la actualidad en Esmeraldas.

3.2. Influencia de la cultura africana en el canton de esmeraldas

Por medio de las preguntas realizadas a los entrevistados se pudo concluir que
Africa tuvo una fuerte influencia gastrondmica en la cocina tradicional del canton de
Esmeraldas. Partiendo de ello una variada informacidn sobre los aspectos importantes de
los métodos y técnicas de coccion, productos, condimentos, especias y utensilios que
fueron plasmados por medio de cuadros comparativos donde se refleja la llegada de los
africanos y su uso en la actualidad.

El cocinero Daniel arroyo, manifiesta que la gastronomia esmeraldefia tiene una
descendencia cultural africana, por ende, permite que los restaurantes que hacen alusién
a los platos tradicionales del canton de Esmeraldas utilicen productos como: (animales de
monte, mariscos, condimentos, especias y plantas de monte), estos deben ser cultivados
por los mismos campesinos, siendo estos elementos importantes que permiten conservar
el olor, sabor, textura del plato y asi se mantenga los procesos tradicionales de la cocina

del pueblo afro-esmeraldefio.

3.2.1 Historia Esmeraldefia

El historiador Pablo Minda expreso que el negro esmeraldefio es conocido como
el trasplante africano de la provincia de Esmeraldas y que merece ser considerado aparte.
El origen del nombre Esmeraldas fue por la produccién de piedras esmeraldas que se
encontraba en dicha region y fue el 5 de agosto de 1820 que la provincia proclamo su
primer grito de independencia y se separ0 del pueblo oprimido, donde el primero

libertador fue Alonso de Illesca.
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3.2.2 Cuadro descriptivo de las reparaciones tradicionales de Esmeraldas

Tabla5

Preparaciones tradicionales de Esmeraldas

Entradas

Empanadas: son
elaboradas a base de la
harina de maiz vy
rellenas de queso o de

pollo.

Chifles: son elaboradas
con platano verde y

estas son laminadas muy

finas.
Patacones: son
elaboradas con el

platano verde son fritos
en fritura profunda y
aplanados para darle una

forma plana.

Bolon de verde: son
preparadas ya sea con el
platano verde cocinado o
frito va en forma de bola
rellenas de queso o

chicharrén.

Humita: son elaboradas a
base de maiz tierno se
pueden hacer de sal o de
dulce son rellenas con queso
y usualmente se consume en
temporadas de lluvia.

Muchines: son elaborados a
base de yuca rayada rellenas
de queso y se usa fritura

profunda para su coccion.

Bala barbona: esta se elabora

con el platano verde
cocinado y es majado en una
piedra con un pequefio
hueco en el centro, se lo
acompafia con estofado,
encocados, entre otros.

Tortillas de verde: son a base
de platano verde cocinado
rellenas de queso, ©

cualquier producto carnico.

Sopas

Sopa de arroz: se la
puede acompafiar con
una proteina

Sopa marinera:  Son
elaborados con una gran
variedad de mariscos y
se la presenta en forma

de sopa.

Caldo de bagre: es elaborado
con trozos de pescado vy

verduras.

Caldo de bola:

elaboracion de las bolas se

Para la
utiliza la harina de maiz
tostada y son rellenas de

queso.

Sancocho y Quebrada: son

similares lo Unico que
cambia es la técnica de
elaboracion.

Panda: Es un envuelto o
paquete de pescado que se lo

cuece en fogon o a vapor.
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Plato principal

Tapado: Este plato se
puede elaborar de carne
de monte, pescado

fresco o pescado seco.

Ensumacao: Consiste en
un caldo de mariscos
con leche de coco y

mani.

Zango: es elaborado
con el platano verde y
se usa ya sea pescado o
camaron o algun otro

marisco a leccion.

Encocado: Se puede elaborar
de cazabe, marisco 0

pescado.

Envueltos o tamales: son
elaborados a base de maiz o
platano verde rellenos de

carne, verduras y salsas.

Arroz con coco: este es
elaborado de forma normal
lo Unico que cambia es que
en vez del agua del grifo se
le agrega el zumo del coco.

Ceviche: este es hecho a base
de una ensalada de cebolla,
tomate, pimiento, zumo de
limén y naranja y se le
agrega cualquier marisco

como pescado, concha,

camaron, etc.

Postre

Mazamorra de arroz:
son elaboradas con

maiz morado y leche.

Coquito: es un dulce
tradicional, que se
elabora a base de coco,
y también se las puede
cubrir de caramelo.
Cocada negra: Es un
dulce que se elabora
con azucar quemada y

derretida.

Cazabe: es una especie de
mangar de contextura solida

que lleva coco.

Manjar de leche de coco:
son elaboradas a base de
leche de coco, azlcar de
palmay vainilla. Su
contextura es media liquida.
Cocada blanca o cocadilla:
es un dulce que se elabora
con azlcar blanca y leche

condensada.

Arroz con leche: es
elaborado con arroz largo o
arroz de sopa, leche y leche
condensada.

Cocada: Es un dulce de
coco y azucar de forma

redonda y aplanada.

Chicharron de coco: este
dulce es elaborado con el
€0Co empanizado con

panela rallada.

Bebidas
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Agua zurumba: Son Chapil: Se la obtienen de la  Chontilla: Es muy pequefia
aguas aromaticas palmay no se la mezcla ni parecida al chontaduro.
endulzadas con panela.  con coco, leche ni azlcar.

Chucula: Es una bebida Palmicha: Bebida obtenida Masato: Para la elaboracion

elaborada a base de del fruto palmicha es de esta bebida se necesita
platano maduros y considerada afrodisiaca. pldtano maduro y leche o
azucar. coco.

Champu: El ingrediente

principal es el maiz.

Nota: Descripcion de las entradas, platos fuertes, postres y bebidas de Esmeraldas.

Claudia Troncoso-Pantoja (2019) plantea que un plato tradicional o comida
tradicional como también “se llama a aquellos platillos con caracteristicas especiales y
unicas que se realiza con frecuencia en un lugar”. Ademads, la materia prima que es
empleada, en su mayoria es propia de la zona en la cual se desarrolla, o también se lo
puede considerar un plato tradicional a aquello que ha pasado de generacion en
generacion porque a manteniendo su meétodo de elaboracion de las diferentes
preparaciones. Por lo tanto, es una expresion que permite exteriorizar el significado
histérico y cultural de los pueblos con el fin de unir conocimientos y emociones reunidos
a lo largo del tiempo.

La infinidad de aplicaciones culinarias del verde como patacones, bolones de
chicharrén y queso, majados, balas de queso, son fieles acompafiantes de desayunos,

almuerzos y meriendas en todos los cantones (Goraymi, n.d.).
3.2.3 Cuadros comparativos de Africa vs canton de Esmeraldas

e Métodos y técnicas de coccion

Tabla 6

Cuadro comparativo de los métodos de coccion

Métodos y Técnicas de coccién
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Llegada de los africanos (XVI) Epoca actual
Métodos y Técnicas

<24

NO
Vapor
Asado

Fermentacion

Secado al sol

Salazén
Horneado
Estofado
Guisado

Hervido

X X X X X X X X X X

Envueltos

Piedras calientes X

Nota. Tabla comparativa de los métodos y técnicas de coccion africanos y su uso adn en la actualidad en el
canton de Esmeraldas. Fuente: (Guerra, 2017).

Uno de los principales impactos de la cultura culinaria africana fueron los diferentes

métodos de coccidn que fueron empleados en la cocina del cantén de Esmeraldas.

e Hervor. _En este caso el agua es la Unica fuente de calor. En el caso del pollo la
coccidn es similar se lava el pollo para poder cocinarlo perfectamente por algunos
minutos afadiendo los ingredientes para poder hacer un pollo al jugo exitoso.

e Cocinado al vapor. _ esta se realiza en una olla que contiene una valvula de
seguridad y que cierra herméticamente. Este método permite ahorra tiempo y
puesto que, sélo requiere de una pequefia cantidad de liquido y las vitaminas

hidrosolubles se conservan en los alimentos

Fritura. _ En esta pone un alimento en aceite 0 grasa aproximadamente a una
temperatura de 100 a 260 °C (200 a 500 °F), esto permitira que el alimento se cueza

uniformemente en toda la superficie. (Guerra, 2017)



e Productos.

Tabla 7

Cuadro comparativo de productos
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PRODUCTOS

Africanos en el siglo (XVI)

Productos

Coco
Platano verde
Chillangua
Yuca
Albahaca
Chiraran
Mani
Frejol negro
Guandul
Arroz largo
Carne vacuna
Ave
Cerdo

Orégano de hoja larga

<24

X X X X X X X X X X X X X

X

Epoca actual

NO

Nota: Esta tabla muestra los productos utilizados por los africanos y comparacidn si atin se siguen utilizando

en la actualidad. Fuente: (Guerra, 2017)

La provincia de Esmeraldas estuvo relativamente aislada ayudando a mantener el

juego equilibrado entre el hombre y la naturaleza, los negros riberefios vivian bastante

dispersos y aislados en aguas arriba donde mantenian una alimentacion tradicional basada

en la yuca, platano, coco, la pesca y los animales del monte: arraigandose a una dieta,

mas bien restringida, mejorada durante la navidad y semana santa.


http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
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La gastronomia ancestral que ahora en su actualidad son preparados, a base de
hierbas que crecen en la region, tales como la chillangua, orégano, albaca, chiraran entre
otras, que en la mayoria de los casos eran cultivados en los patios de las casas y fincas.
Pero actualmente la mayor parte de la poblacién, especialmente las personas de tercera
edad aun contindan conservando esta tradicion. (Garcia Catafio, 2014)

e Condimentos

Tabla 8

Cuadro comparativo de condimentos

Condimentos

Africanos en el siglo (XVI) Epoca actual

Condimentos

Mbongo
Jengibre de origen asiatico
Ogbono
Equsi

X X X X X

Camarones secos
Mani

Comino

X X X

Ajino moto

Pimienta X

Nota: Cuadro comparativo muestra los condimentos que son usados en la actualidad en el cantén de

Esmeraldas.

Segun, el chef Angel Barcia menciono que los condimentos introducidos por los
africanos como el mani, comino, ajino moto, y pimienta son usados para las diferentes
preparaciones que son consumidas en la provincia de Esmeraldas en la actualidad, estas

son usadas en preparaciones como salsa, sopas, platos fuertes ya sean dulces o saladas,


http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
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mientras que los condimentos como jengibre de origen asiatico, ogbono, egusi y mbongo
no son implementados en la cocina del canton de Esmeraldas por su con su intenso sabor

y aroma.

e [Especias
Tabla 9

Cuadro comparativo de especias

Especias

Africanos en el siglo (XVI) Epoca actual

Especias

Comino molido
Pimienta
Carcuma

Hinojo molido

Jengibre

X X X X X X

Clavo molido

Nota: Cuadro comparativo de las especias que son usadas en la actualidad en el canton de Esmeraldas.

La cocinera Agueda Caicedo supo manifestar, que las especias introducidas por
Africa como la pimienta, comino molido, clavo molido, circuma, hinojo y jengibre son
muy consumidas por los habitantes de Esmeraldas en sus diferentes preparaciones ya

sean dulces o saladas.


http://es.wikipedia.org/wiki/Fricativa_velar_sorda
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e Utensilios y equipos

Tabla 10

Cuadro comparativo de utensilios y equipos

Utensilios y equipos

Llegada de los africanos (XV1) Epoca actual

Utensilios

Bala
Fogon

Batea

X X X X

Mate

Rallador
Cuchillo de obsidiana
Mortero de piedra
Ollas de aluminio
Sartén de teflon

Cucharones de aluminio

X X X X X X X

Coladores

Nota: Utensilios utilizados por los africanos y comparacion si ain se siguen utilizando en la actualidad.
Fuente: (Guerra, 2017)

Hay varios utensilios que se utilizan en las comunidades rurales en el cantén de
Esmeraldas, el utensilio mas utilizado en la vida cotidiana es el mate, un utensilio
empleado para tomar agua e incluso para servirse los alimentos y bebidas. Como segundo
tenemos la catanga que sirve para la captura de peces y camarones del rio, las canoas
pequerias, los bototos que es un tipo de cantimplora que se usa para tomar agua fresca,

cagliinga para mover la cocada, bateas y banquetas (Telégrafo, 2015). Siendo asi un
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impacto culinario africano que en las comunidades hacen uso de platos y cucharas hechas
de mate o calabazas, con las que se servia el tapado de pescado o carne seca. Ver jError! N

0 se encuentra el origen de la referencia.

3.3. Analisis comparativo de recetas africanas vs canton de Esmeraldas.

Se elabord una guia culinaria de los platos tipicos de la llegada de los africanos
versus los paltos del siglo XX y estds como han cambiado en la actualidad. Esta se
encuentra dividida en los ingredientes, preparacion, resefia histérica y una breve
explicacion del cambio que tuvo, ya sea en la preparacion, ingredientes o texturas. De

esta manera, se cumplid el tercer objetivo especifico de la investigacion.



Tabla 11

Receta Africana Matoke vs Esmeraldefia bala babona
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Africa

Ecuador (Cantén Esmeraldas)

Nombre de plato: Matoke

Categoria: Desayuno

Utensilios: bala o piedra grande para moler, tabla

Nombre de plato: Bala barbona

Categoria: Desayuno

Utensilios: bala, piedra, olla de aluminio, cuchara de

de madre, cuchillo, cuchara de palo, olla de barro. palo, tulpa.
Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento
Platano verde 6 ud Platano verde 6 ud
Aceite 40 ml 1: Pelar los platanos, cortar en trozos y cocinar con | Pescado 320 g 1: Limpiar los pescados y dejar adobando con sal y pimienta.
Tomate 2 ud agua. Cebolla 2 ud 2: Pelar y cortar por la mitad los verdes y colocar en una olla con agua
Pimiento verde 2 ud 2: En una olla colocar aceite y freir la cebolla, Tomate 2 ud hirviendo, donde el agua debe tapar los verdes para que estos tengan
pimiento picante 2 ud pimiento, ajo, tomate, el pimiento verde. Y Pimiento 2 ud una mejor coccién.
Ajo 3 ud rectificamos sabres con sal y pimienta. Ajo 10 g 3: Picar en brunoise las verduras que son el tomate, cebolla, pimiento y
Carne de pollo 320 g 3: Luego de que este el sofrito, agregar la carne Chillangua ) g ajo se los coloca en una olla o sartén y se sofrien.
Caldo de pollo 200 mi cortada en cubos y el caldo de came. Sal y pimienta 5 9 4: Una vez listo el sofrito se coloca el pescado y un poco de agua para
Saly pimienta 5 g 4: Cuando los platanos estan listos retirar y se que terminen de cocinarse. Después de 10 minutos agregar la
majar. chillangua finamente picada.
5: Una vez listo procedemos a retirar y a servir.

Resefia histérica

Resefia historica

Este plato es muy representativo de Uganda es principalmente elaborado con verde consiste en hacer un
puré la cual se lo mezcla con carne ya sea de cerdo, res o pollo, especias y verduras.

Para la realizacion de la bala se necesitan dos piedras una grande ancha y la otra que encaje con la mano, esto permitira moler y
machacar el verde, donde se obtendra una masa grumosa. Es importante tener en claro que existe algunas variedades de platano
como el chinchin o chilado este se lo puede consumir vacid, pero este no sirve para hacer bala barbona.

Comparacion

La relacion que existe entre estas dos preparaciones son similares. La matoke es una preparacion africana donde el producto principal es el verde al igual que la de Esmeraldas. EIl procedimiento de este es similar lo Gnico que cambia es la
proteina, en Africa se consume carne, pollo y camne de cerdo y en Esmeraldas se la consume con pescado juntamente con el uso de la especia que es la chillangua. La preparacion en Esmeraldas atin se mantiene en las comunidades tanto
urbanas y rurales ya que esta preparacion es un plato tradicional que fue elaborado después de la llegada de los africanos a las costas del Ecuador, donde se adaptaron técnicas de coccion para la realizacion de dichas preparaciones ademas es
muy consumido por persona locales y turistas, por lo tanto, es considerado como un desayuno o cena.

Referencia:

Referencia: (Escobar Quifiénez et al., 1997)
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Receta Africana Kamba wa nazi vs Esmeralda encocao de pescado
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Africa

Ecuador (Cantén Esmeraldas)

Nombre de plato: Kamba wa nazi (Gambas cocidas
con salsa de coco)

Categoria: Plato fuerte

Utensilios: bala o piedra grande para moler, tabla de
madre, cuchillo, cuchara de palo, olla de barro.

Nombre de plato: Encocao de pescado

Categoria: Plato fuerte

Utensilios: Olla de aluminio, cuchara de palo, piedra
grande y larga, piedra de mano, rallador. tulpa.

Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento
Gambas 320 g 1: Colocar aceite en una olla y agregar el ajo y cebolla Pescado (dorado) 320 g 1: Se necesita pescado laminado con un grosor de 3cm.
finamente picada, con el tomate los licua y se agrega los 2: Picar las verduras como el tomate, cebolla, pimiento y ajo en
Ajo 15 g condimentos como pimentdn de la vera, pimienta, Tomate 3 ud brunoise y sofreir con achiote.
comino. 3: Cocinar el arroz.
Tomate 3 ud 2: Una vez reducido el sofrito agregamos la leche de Cebolla 3 ud 4: Una vez listo el sofrito colocar el pescado, agregar un poco de
Leche de coco 30 mi coco y dejar hervir por 1 minuto, después se procede Pimiento 3 ud agua y tapar por 5 minutos.
— agregar los camarones, tapar y deja hervir por 3 - 5: Con el coco proceder a licuar y apartar el zumo de afrecho y
Pimiento de la vera 7 g minutos. Ajo 7 g reservar.
Maicena 10 g 3: Agregar mas leche de coco o agua y dejar hervir por Zumo de coco 30 ml 6: Cuando ya pasaron los 5 minutos colocar la segunda agua del
: 20 segundos. : zumo del coco y dejar hervir por 2 minutos, luego de que pasaron
Aceite 15 ml 4: Este plato se lo acompafia con arroz o ugali y Achiote 5 ml los 2 minutos colocar la primera agua del coco, rectificar sabores y
Sal'y pimienta 5 g verduras. Comino 5 g dejar hervir por 2 minutos mas.
7: Acompafiar con patacones fritos, arroz y aguacate.
Sal y pimienta 5 g
Arroz 10 g

Resefia histdrica

Resefia histérica

Informacion no encontrada

Este plato es una de las preparaciones mas tradicional de Esmeraldas, este plato también se lo puede elaborar con pescado seco
como (lisa, pinchagua, cotudo, guajalo, etc.). Para acompafiar este delicioso platillo se lo acompafia con bebidas refrescantes
como agua de limoncillo, menta, anis, entre otras. En la provincia de Esmeraldas se encuentra una amplia variedad de encocados
donde este plato puede ser reemplazado por otro producto carnico que no sea pescado.

Comparacion

La relacion de estas dos preparaciones es similar. Kamba wa nazi que es originaria de Africa y encocao de pescado que es de Esmeraldas son dos platos diferentes donde sus ingredientes varian dependiendo del producto carnico en Africa se lo
acompafia con marisco, carne de res, pollo o cerdo, también se lo puede consumir con arroz o ugali que puede ser de yuca o verde. La diferencia se la encuentra en la preparacién porque en Africa no se agrega pimiento, ni achote y el zumo del coco
se lo agrega antes de la proteina, en cambio en Esmeraldas el zumo del coco y la chillangua se le agrega al final para que el sabor de estos ingredientes quede presente a la hora de degustar este plato. En la actualidad en las casas y restaurantes de
Esmeraldas alin se mantiene la receta tradicional del plato lo Ginico que ha cambio es la variedad de producto carnico con la que se pueda preparar.

Referencia:

Referencia: (Escobar Quifiénez et al., 1997)




Tabla 13

Receta Africana Doro wet vs Esmeralda Tapao de carne de monte
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Africa

Ecuador (Canton Esmeraldas)

Nombre de plato: Doro wet (Guiso de pollo con Nombre de plato: Tapao de carne de monte
huevo duro)
Categoria: Plato fuerte Categoria: plato fuerte
Utensilios: bala o piedra grande para moler, tabla Utensilios: Tulpa, olla, tabla de madera, cuchillo,
de madre, cuchillo, cuchara de palo, olla de barro. cuchara de palo, piedra para moler.
Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento
Pollo 320 g Platano 6 ud 1: Triturar todas las verduras como el tomate, pimiento, cebollay
Aceite 20 ml 1: Pelar los platanos, cortar en trozos y colocar en unaolla [ Carne de monte 300 g ajo, d,espués, colocar en una olla con poco de achiote y se dejar
con agua. sofreir por 5 minutos.
Cebolla 3 ud 2: En una olla colocar aceite y freir la cebolla, pimiento, Pollo 300 ] 2: Colocar en la olla del sofrito la carne de monte y dejar cocinar
Cayena o chilé 7 g ajo, tomate, el pimiento verde. Chorizo 250 g hasta que la carne este casi lista, luego se le agrega el pollo y el
Paprika o pimentdn 5 g 3: Rectificar el sabor con sal y pimienta. Huevo 4 ud verde, tapar la olla'y dejar cocinar.
Bimi 5 4: Luego de que este el sofrito, agregar la carne cortada en Ceboll 3 q 3: En otra olla poner los huevos a cocinar.
imienta negra g cubos y el caldo de came. enofia u 4: Una vez casi este cocido todo se coloca el chorizo de su
Jengibre 6 9 5: Cuando los platanos estan listos retirar y se procedera | 1omate 3 ud preferencia.
Agua 30 ml majar. Pimiento 3 ud 5: Dejar cocer todos los alimentos y se rectifican los sabores,
Z0umo de liman 0 ml 6: Una vez listo procedemos a retirar y a servir. Ajo 3 ud agregar un manojo de chillangua y una vez listo se retira y se sirve.
Comino 4 g
Sal y pimienta 5 g
Chillangua
Achiote 5 ml

Resefia histdrica

Resefia histérica

Este plato es una preparacion tipica de Etiopia se lo acompafia con un pan plano y la proteina puede ser de cualquier

animal menos del cerdo.

La forma tradicional de realizar esta preparacion es tapar los platanos verdes con hojas de los alifios como la chillangua, el
chiraran orégano y albahaca, agregando carne de monte de su preferencia (guanta, tatabra, 0so perezoso, etc.). Una vez puesta
la carne se la cubre con mas alifio vegetales, se la tapa con hojas blancas y en media hora se retira del fuego.

Comparacion

La relacion que existe en esta preparacion es muy poca ya que dichas preparaciones tanto como la Africana llamada doro wet y Esmeraldefia que es el tapao de carne de monte son similares por la forma de preparacién y los productos que se
utilizan en la doro wet es un estofado la cual va acompafiada de un pan plano, con el transcurso de los siglos y la adaptacion de diferentes culturas este plato se fue modificando y agregando otros productos a la preparacion que hoy en dia en las
costas de Esmeraldas se lo conoce como tapao arrecho. Esta preparacion se la consume en Esmeraldas para quitar el chuchaqui o guayabo, también se la consume para llenar el estémago de los trabajadores el campo, este platillo no tiene una
fecha especifica para su consumo. Es una de las preparaciones mas tradicionales y conocida por los pobladores locales y turistas nacionales e internacionales por su variedad de sabor, textura y aroma que representa esta preparacion.

Referencia:

Referencia: (Escobar Quifidnez et al., 1997)




Tabla 14

Receta Africana Domoda vs Esmeralda caldo de bagre
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Africa

Ecuador (Cantén Esmeraldas)

Nombre de plato: Domoda

Categoria: Plato fuerte

Utensilios: Olla, tabla de picar, cuchillo, cucharetas, sartén.

Nombre de plato: Caldo de bagre

Categoria: Sopa

Utensilios: Ollas, sartén, cucharones, tabla para

picar, cuchillos, fogon, entr

e otros.

Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento Ingredientes Cantidad | Unidad Procedimiento
Carne de ternera 350 g 1: Cortar la cebolla en juliana y picar los dientes de ajos, Yuca 500 g 1: Preparar un refrito en una olla con el aceite, la cebolla
ponerlo a pochar en aceite de oliva con un poco de sal y _ picada, el ajo machacado, los tomates picados, maniy el
Cebolla 4 ud los Cilantro 10 g cilantro.
Ao 10 chiles. 2: Ao 10 2: Agregar la cabeza de bagre lavada y los alifios.
J 9 Cuando la cebolla este dorado, poner la mantequilla, la J 9 3: Retirar la espuma de la superficie y cocinar durante 40
Chiles 2 ud carne y el tomate. o Cabeza de bagre 1 ud | minutos. _
3: Poner agua hasta cubrir y dejar hacer a fuego lento 4: Cernir el caldo en un colador fino y colocar en otra olla,
Tomate 400 g hasta que la carne este tierno. Cebolla 20 g afiadir la yuca pelada y cortada en trozos.
_ _ 5: Cuando la yuca esté suave, afiadir las rodajas de pescado y
Mantequilla de cacahuete 20 g Bagre en rodajas 400 g cocinar durante 10 minutos.
Vo 5 T 2 q 6: Servir el caldo en seguida, espolvoreado con cilantro picado.
sal'y pimienta 9 omates u 7: Se puede acompafiar con arroz blanco y aji.
Mani 15 g
Aceite 5 ml

Resefia histdrica

Resefia histérica

Domoda es el plato nacional de Gambia (Africa). Es una sopa deliciosa cocinada con mantequilla de mani sin azucar con las
verduras disponibles. Ademas, puede contener batatas y por Gltimo el Domoda se disfruta mejor con arroz.

Informacién no encontrada

Comparacion

La relacion que existe entre estas dos preparaciones son similares. La Domoda que es una preparacion africana donde el producto principal es el mani al igual que el caldo de bagre de Esmeraldas el procedimiento si varia, ya que, en Africa se
realiza un estofado y en Esmeraldas se prepara un caldo. Otro de los cambios de esta preparacion son los ingredientes, las técnicas y utensilios. La proteina que se utiliza en las dos preparaciones varia en Africa utilizan la carne de pollo y de
ternera y en Esmeraldas se utiliza el bagre. Por lo tanto, la preparacion en Esmeraldas ain se mantiene en las comunidades tanto urbanas y rurales.

Referencia:

Referencia: (Escobar Quifiénez et al., 1997)




Tabla 15

Receta Africana cocada amarela vs Esmeralda cocada negra
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Africa

Ecuador (Canton Esmeraldas)

Nombre de plato: Cocada amarela

Categoria: Postre

Utensilios: Paila, cuchara de palo, fogon.
rallador

Nombre de plato: Cocada negra

Categoria: Postre

Utensilios: Paila, cuchara de palo, fogén.
rallador

Ingredientes Cantidad | Unidad Procedimiento Ingredientes Cantidad | Unidad Procedimiento

Az(car morena 150 g Coco 350 g

1: En una cacerola colocar el azlcar, agua, clavos y llevar a _ 1: Para la elaboracion de este postre primero se ralla el coco.
Clavos 4 ud ebullicién hasta que llega a los 110°. AzUcar 45 g 2: En una paila se coloca el agua, la canela y el azlcar. Se lleva a la
Yemas de huevo 12 ud 2 Reducir el fuego, retira_r los clavos y afadir el coco rallado. Rama de canela 30 g est_ufa, hasta que esté c_ompletamente derretida, una vez derretida

3: Remover durante 10 minutos a fuego lento. retiramos la canela y sigue mezclando hasta que tome un color
Agua 6 tz 4: En un bowl mezclar las yemas de huevo, batir y afiadir a la Agua 2 tz marrén.

mezcla junto con el azlcar. 3: Procedemos a agregar el coco rallado, al momento que los
Coco rallado 300 g 5: Cocinar todo a fuego lento por 10 minutos. ingredientes a juntarse se mezclan de manera envolvente para que no
Rama de canela 5 ud 6: C_olocar en un_recipiente y poner en la nevera. se nos queme. ) )

7:Listo para servirse. 4: Una vez listo se retira del fuego y se deja reposar hasta que este

tibio y se comienzan a hacer las bolas de la cocada.

Resefia historica

Resefia historica

La cocada amarela es una variedad de postre propio de Angola (Africa). Es un postre pesado preparado a base de yema
de huevo, azlcar y coco y tiene un color amarillo distintivo producto de la gran cantidad de huevo que se utiliza en su
elaboracién. Su nombre, cocada amarela, literalmente significa alimento amarillo a base de coco.

Este postre es muy representativo de la provincia de esmeraldas ya que el coco es uno de los alimentos mas consumidos
en diferentes preparaciones ya sea saladas o dulces. Existe también la cocada blanca a esta simplemente se le derrite la
azlcar se le afade canela y posteriormente se le agrega el coco rallado es el mismo procedimiento que la negra solo
que a la blanca la azlcar no se la hace caramelo.

Comparacion

y su forma de presentacion.

La relacion que existe entre estos dos postres son similares, donde el producto principal de estos dos paises es el coco. La diferencia de este dulce es que en Africa se lo realiza con claras y yemas de huevos en cambio en Esmeraldas se
elabora sin huevo, otra de la diferencia de estas dos preparaciones el sabor, lo Unico que se ha implementado en la actualidad es la cocada blanca que vendria hacer igual o parecida a la cocada amarela, pero sin usar claras, yemas de huevos

Referencia: https://www.wikiwand.com/es/Cocada_amarela

Referencia: (Escobar Quifiénez et al., 1997)
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Capitulo IV: Conclusiones y recomendaciones

4.1 Conclusiones

En este trabajo de investigacion realiz6 un estudio etnogréfico sobre la historia y
cultura culinaria afrodescendiente, la cual se indago la relacion que existe con la llegada
de los africanos en el siglo XVI a Esmeraldas, ademas de resaltar lo que trajo consigo no
solo su fuerza laboral, sino también sus tradiciones culinarias arraigadas de dicha cultura
africana. Estas tradiciones se fusionaron con productos como (el coco, el platano y la
chillangua), técnicas como (hervir, vapor, salazén, secado al sol, entre otros) y utensilios
como (mortero de madero, fogdn, batea, mate, piedra, rallador y cuchillo obsidiana). La
influencia africana se puede apreciar en los platos emblematicos de Esmeraldas, donde
las técnicas de coccidn, los ingredientes y las combinaciones de sabores reflejan esta
herencia cultural. Ademas, la cultura culinaria africana también dejé su huella en el uso
de ingredientes y condimentos caracteristicos.

Sin embargo, como segundo objetivo de dicha investigacion es narrar el impacto
de la cultura culinaria de Africa en el canton de Esmeraldas, pocos conocen la profunda
influencia que la cultura culinaria africana ha tenido en la cocina tradicional de esta region
costa. Uno de los elementos distintivos de la cocina tradicional esmeraldefia es el uso de
mariscos frescos y pescados, la provincia de esmeraldas se caracteriza por ser expertos
en el aprovechamiento de los recursos marino, donde sus platos mas representativos son:
el encocado de pescado o mariscos, el ceviche de concha, la panda, el tapado y el bollo
de pescado, son ejemplos claros de esta influencia africana en la gastronomia
esmeraldefia. El canton de Esmeraldas es innegable por su gran fusion de sabores, técnicas
y tradiciones esto ha dado lugar a una gastronomia Unica y diversa que refleja la rica

historia y herencia cultural de la Costa Ecuatoriana.
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Finalmente, Como tener objetivo se elabord una guia culinaria de los platos tipicos
en la llegada de los africanos versus los platos del siglo XX y el cambio que tiene en la
actualidad, las preparaciones a base de platano, coco y chillangua del cantén de
Esmeraldas. Por lo tanto, esta receta detalla las 5 preparaciones africanas vs 5
preparaciones esmeraldefia, por lo consiguiente, se plasman los nombres, utensilios, los
ingredientes, cantidad, técnicas, procedimiento, resefia, bibliografia e imagen y por

ultimo la comparacion de estas dos preparaciones y su cambio en la actualidad.

4.2 Recomendaciones

Las limitaciones halladas en la presente investigacion representan a la cultura
culinaria africana y la influencia que esta tuvo en la cocina tradicional del canton de
Esmeraldas. Como se refleja en el marco tedrico se puede observar que estos temas y
subtemas abarca la etnografia que es la historia, la cultura y tradicion tanto de Africa
como de Esmeraldas, donde los temas principales a tratar son los que se mencionaron en

los objetivos general y especifico.

Para concluir dicha investigacion se recopilo informacién muy relevante que
ayudo a llegar a una conclusion obteniendo resultados de la historia, costumbre,
tradiciones de Esmeraldas, puesto a que, en futuras investigaciones se puede estudiar mas
a fondo temas relacionados sobre la influencia de Africa en el pueblo afro-esmeraldefio y
que esto permita que los pobladores tengan conocimiento de que son descendientes
africanos y mantener intacta la cultura y tradicion como lo es la marimba, siendo este un

patrimonio cultural inmaterial declarada por la UNESCO.

En la provincia de Esmeraldas hay pueblos que ain conservan sus tradiciones,
costumbres, festividades como (mdusica, danza, instrumentos musicales y vestimenta),

gastronomia, métodos de coccion, productos, preparaciones tradicionales y utensilios que
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eran practicados por los antepasados, la cual fueron influenciados por el pueblo africano
cuando ingresaron al territorio Ecuatoriano y se dispersaron a Esmeraldas y el Valle del
Chota, por esta razon estos elementos deben ser conservados con la finalidad de que las
nuevas generaciones conozcan y mantengan presente sus origenes.

Las autoridades y el pueblo esmeraldefio deben prestar mas atencion a los
acontecimientos tratados sobre la influencia y los cambios que tuvo a partir del siglo XVI
en el canton de esmeraldas.

Con los resultados obtenidos de la investigacion se debe salvaguardar los saberes
relevantes sobre la historia, cultura y la gastronomia, de manera que se realice un analisis
del grado de la evolucidn del cantdn de Esmeraldas en los Gltimos afios.

Se recomienda aprovechar las fortalezas que tiene el canton de Esmeraldas y tener
acceso a la informacidn referente a la historia y cultura con el fin de socializar la realidad
del pueblo afro-esmeraldefio y su valor como un referente historico.

Es importante difundir informacion a las unidades educativas, institutos tecnologicos
y centros de educacidn superior en el canton, y tratar temas sobre la historia y la cultura
de Esmeraldas y de esta manera tengan fundamentos tedricos de los investigadores desde
la época de la Colonia hasta la época actual.

Los futuros trabajos deberian estudiar mas a fondo sobre los cambios que tuvieron las
preparaciones a partir del siglo XV1 al siglo XX, y si existe elementos que forme parte de
la influencia africana en el canton de Esmeraldas como los productos, especias, métodos

de coccion y utensilios.
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Tabla 16

Formato de entrevista
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Nombre del encuestador:
N.° Preguntas Codificacion
P1 Numero de la encuesta
P2 Fecha (dia/mes/afio)
P3 Género Masculino 1
Femenino 2
P4 ¢ Como se considera usted? | Mestizo 1
Mulato 2
Afrodescendiente 3
Otros 4
CA5 | ;Conoce usted cuales son las
costumbres africanas que se practican
en la actualidad en el canton de
Esmeraldas?
CA6 | ;Usted conoce si existe relacion entre
las festividades africanas y las
festividades mas representativas que
se celebran en el canton Esmeraldas?
CA7 | ¢Usted conoce si existe una relacion
entre los habitos alimenticios y las
tradiciones culinarias
afroecuatorianas en el canton
Esmeraldas?
CC8 | ¢{Conoce usted que productos fueron | 1.
cultivados después de la llegada de 2.
los africanos al canton Esmeraldas? | 3.
4,
CC9 | ¢Conoce usted cuales eran los utensilios que utilizaban los africanos para la
preparacion de los alimentos?
Nombre Descripcion Preparacion
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1
2
3
4
CC10 | {Conoce usted cuales son las técnicas culinarias de los afro-esmeraldefios?
Nombre Descripcion
1
2
3
4
CC11 | ¢Usted conoce algun tipo de
procedimientos que realicen los
afroecuatorianos a la hora de
preparar sus alimentos?
CT12 | ;Conoce usted cuales son las preparaciones tradicionales afro-esmeraldefios
mas representativas en la actualidad?
Nombre Descripcion
1
2
3
4
CT13 | ;Usted conoce como se elaboraba el “tapado” después de la llegada de los
africanos y como se prepara en la actualidad?
Ingredientes Preparacion
CT14 | ;Conoce usted como se elaboraba el “encocado” después de la llegada de los

africanos y como se prepara en la actualidad?

Ingredientes

Preparacion
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CT15 | ¢Conoce usted en que preparaciones se usaba las especias como la chillangua
y chiraran en la elaboracion de platos de descendencia africana?

Nota: Formato de la entrevista para la recoleccion. Fuente: (Bedoya & Ramos, 2010)

Tabla 17

Ficha 1 Aspectos etnogréficos de la cultura afrodescendiente

Aspectos etnograficos de la cultura

afrodescendiente

Historia
Creencias
Rituales
Fiestas

Productos

o 01 A W DN P

Técnicas de coccion

Tabla 18

Ficha 2 Cocina tradicional

Influencia de la gastronomia africana en la cocina

tradicional del cantdn de esmeraldas.

Historia
Habitos alimenticios
Productos/ alimentos

Técnicas culinarias

o B~ W N -

Productos
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Tabla 19

Ficha 3 Formato de la comparacién de las recetas

Africa Ecuador (Canton Esmeraldas)
Nombre de plato: Nombre de plato:
Categoria: Categoria:
Utensilios: Utensilios:

Ingredientes | Cantidad | Unidad | Procedimiento | Ingredientes | Cantidad | Unidad | Procedimiento

Resefa histoérica Resena historica

Comparacion

Referencia: Referencia:

Nota: Formato para la elaboracion y comparacion de las recetas de Africa y Esmeralda.




Tabla 20

Datos de la entrevista
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Categoria Subcategoria Entrevistador 1 Entrevistador 2 | Entrevistador 3 | Entrevistador 4 | Entrevistador 5 | Entrevistador 6 | Entrevistador 7
Rituales El arrullo, loas, El arrullo, loas, | El arrullo, loas, | El arrullo, loas, | El arrullo, loas, | El arrullo, loas, | El arrullo, loas,
Cocina alabanzas. alabanzas. alabanzas. alabanzas. alabanzas. alabanzas. alabanzas.
tradicional | Danzay La marimba, baile | El mapale, la La marimba, El mapale, la El mapale, la El mapale, la El mapale, la
Musica de tamarindo. marimba. baile de marimba. marimba, baile | marimba, baile | marimba, baile
tamarindo. de tamarindo. de tamarindo. de tamarindo.
Festividades 21 de septiembre 10 de agosto 24 de 3 de noviembre | 16 de julio 29 de junio 24 de mayo
fecha de fundacion | fecha donde se | septiembre se celebra la virgen del fiesta de San fiestas
de la parroquia de | celebraban con | fiestas de Santa | fiesta del Santo | Carmen se Pedro y San nacionales,
San mateo, 5 de mas sabor a los | Rosay San Negro, 25 de celebra en Pablo, 16 de entre otras
agosto el primer santos, 9 de Ramon, 30 de | diciembre Muisne, julio fiestas de | festividades de
grito de octubre agosto en el fiesta del febrero y la Sefiora del la provincia
independencia. influencia de caton de divino nifio, 30 | marzo Carmen que es | verde.
los gobernantes | Atacames y de Julio fiestas | carnavales conocida
de la provincia. | Quinindé se patronales de tradicionales. comunmente
celebran los pescadores. como (patrona
efusivamente de la cuidad).
de las
provincias.
Productos Platano verde y Arroz, araza, La cria de Borojo, pepa de | Crianza de
maduro, animal de | cafa, café, animales como | pan, limon, animales y se
monte, coco, palma | tabaco. vaca, cerdo, maiz duro, dedicaban a la
africana, camaron, higuerilla. agricultura
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chontaduro, cacao, concha, sembraban
banano. cangrejo (azul, maiz, cafa.
r0jo), la jaiba.
Técnicas Secado al sol: | Secado al sol, Una de las Los mas Los mas Los mas Los mas

coccion de los

consiste en poner el

ahumado,

técnicas de

comunes son:

comunes son:

comunes son:

comunes son:

alimentos alimento al aire | vapor y salazén | conservacion ahumado, ahumado, ahumado, ahumado,
libre por un colapso mas comun es | secado al sol, secado al sol, secado al sol, secado al sol,
de tiempo. la salazon, salazon, salazon, salazon,
Salazon: esta fermentacion, fermentacion, fermentacion, fermentacion, fermentacion,
técnica se usa vapor, secado vapor. vapor, fritura. vapor, fritura. vapor, fritura.
comunmente  los al soly
pescados,  donde salazon.
consiste cubrir el
género carnico en
sal.

Ahumado:
Consiste en poner
un género carnico
en un fogén con
madera y taparlo
con hoja de
platano.

Preparaciones | Palmicha, La panda, Empanadas de | Champts, Carnes de Tapao de El famoso
chontilla, masate, coquito, verde y yuca, palmicha, montes carnes tapao arrecho
Chapil, sopa de conservas, zango, tortillas, | chucula, (guanta, perico, | ahumadas, era conocido
arroz, tapao de muchines, humitas, Ensumacao, 0S0 perezoso, tapao de como tapao
pescado, envueltos en encocao de sudado ya sea | raton de pescado (bagre, | caldeado, en la
mazamorra de hoja de platano, | mariscos, pollo, | de pescado o monten, etc.). | pescado de actualidad se
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arroz, arroz con
leche, chicha de
arroz, agua panela,
entre otras de las
preparaciones que

quebrado,
patacones,
chifles, bala,
tamal,
corviches, etc.

tapao arrecho,
arroz
entreverado,
casabe.

pollo, la bala
barbona, es
importante
resaltar las
especias como

Uso de
especias como
oreganodn,
albahaca, ajo,

baba, la sesina
de mero, el
sabalo el
picudo, etc.),
sudado,

consume pata
de burro,

cangrejo azul,
concha prieta,
platano el uso

elaboracion de
bolon, fogon.

batea, abanico
elaborado de
rampira, entre
otros.

piedra, tabla de
madera, fogon
de madera,
fogon de
piedras.

las conchas,
Chalo.

se consumian la chillangua, Ensumacao, el | de coco en
después de la chiraran, uso comun de | preparaciones
llegada de los orégano de mariscos, como | dulces y
africanos al pueblo hoja grande. moluscos, saladas.
esmeraldefio. crustaceo.

Utensilios Bala, mortero, Esta la bala que | Calabazo mate, | Ollas con Cuenco, Molino, olleta, | Conchas, chalo,
mate, fogon, entre | va con la piedra | fogdn, mortero, | orificio estos s | rallador, la bala, calabazo mate,
otros que son aun moledora, bala, con la se las Rallador machacador de | fogdn, mortero,
utilizados en las vasija de arcilla | cafia guadua o | elaborada, zoomorfo, piedra, los bala, vasija de
comunidades de es usada para el | la madera clavo y este era | Vasija recipientes arcilla es usada
Esmeraldas fermento de blanda se usado como Globular, los como el para el

chicha o realizan los rallador, olleta, | recipientes caparazon de fermento de
champts, batea | cucharones, la bala, como el las conchas, chicha o
usada para la molinillo, la machacador de | caparazon de Chalo. champus.

Nota: Datos de las personas entrevistadas del cantén de Esmeraldas.




Tabla 21

Matriz de fuentes bibliogréaficas
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afroecuatoriana,
Vicariato Apostélico
de Esmeraldas, 2009)

afroecuatoriana

sabores y los aportes
culturales
afroecuatorianos.

aportes culturales,
afroecuatoriano.

africanos al ecuador significa
describir acontecimientos y de
historia y buenos aportes hacia
el pueblo ecuatoriano.

investigacion con
historiadores y libros
estos fueron la fuente
principal para la
redaccion de la llegada
de los africanos a
ecuador, donde se
incluyen su historia,
costumbres y aportes a
la cocina.

patrimonio esta enlazado a
las nuevas técnicas y
tendencias gastronémicas,
donde la valoracion del
patrimonio debe quedar
intacta a las nuevas
generaciones.

africanos tiene una
gran influencia en
América con
respecto a sus
aportes en la cultura,
tradiciones y
técnicas culinarias al
ecuador.

investigaciones se debe
mostrar la evolucion y
el desarrollo de la
cocina
afrodescendiente y
enfocar los elementos o
productos africanos que
potencien las
preparaciones
tradicionales para no
olvidar un plato
tradicional.

Nombre articulo/ autor Teorfa usada Objetivo de la Variables usadas Definicion y conceptos de las Encuestados/ Instrumentos usados/escala Resultados clave Limitaciones URL
afio postulados clave investigacion variables /dimensiones participantes de medida
(Enciclopedia del sabor Historia Estudiar la historia, Cocina africana, La llegada de los primeros Se realizo una La conservacion de La llegada de los Para futuras https://acortar.link/gd3

Fob

Apuntes sobre la
historia de los
afrodescendientes en el
Ecuador.(s,f)

Historia
afrodescendiente

Determinar los apuntes de
la historia
afrodescendiente y su
aporte en el ecuador.

Afrodescendiente,
historia.

La historia afrodescendiente
ha sido constituida como un
instrumento eficaz de la
explotacion, enajenacion y
sometimiento a los pueblos
explotados y esclavizados.

Se realizo un anélisis
mediante la busqueda
de informacion en
articulos de forma
nacional e internacional
al caso practico de
(Sanchéz, J) del pueblo
africano y su historia.

Uso de las diferentes fuentes
bibliogréficas, con el
analisis y observacion de
distintas informaciones.

La conservacion del
patrimonio
intangible se
encuentra enlazada a
la culturay
tradiciones de dicho
pueblo o lugar.

Diagnéstico de la
problematica
afroecuatoriana y
Propuestas de Acciones
Prioritarias.

https://proteccionderec
hosquito.gob.ec/adjunt
os/grupos/afroEcuatori
anos/5_Diagnostico_pr
oblematica_BID.pdf

(Genetic ancestry and
ethnic identity in
Ecuador.

Nagar, Conley et
al.2021)

Identificar la
identidad cultural en
Ecuador.

Analizar la ascendencia
genética e identidad
étnica en el Ecuador.

Cultura
Ecuatoriana

Este hallazgo subraya la
medida en que los grupos
étnicos
identidad en Ecuador puede
servir como un marcador de
cultura compartida en lugar de
ascendencia comun.

Aportes sobre la
identificacion de la
identidad cultural del
Ecuador.

El alcance de las
contribuciones ancestrales y
la presencia de los
afroecuatorianos en
Esmeraldas data de 1553.
(Nagar Conley, 2021)

En ecuador existe
varias culturas de
distintas provincias,
En la cual este data
las culturas
afrodescendientes
que se encuentran en
el pais.

Se debe que desarrollar
una investigacion a
profundo para
identificar la identidad
cultural.

file:///C:/Users/Usuario
1/Desktop/OCTAVO%
20SEMESTRE/LIBRO
S%20-
%20ART%C3%8DCU
LOS%20-
%20TESIS/S26662477
21000312.pdf

Estudios sobre

La llegada de los

Analizar la llegada de los

Afrodescendientes

Los afrodescendientes y su

Uso de historiadores

Se realizo una busqueda

Llegada de los

Las perspectivas

https://www.redalyc.or

en la exclusién y la
resistencia.

fuentes que aportan
informacion viable a la
busqueda de un
problema muy vigente
aun en la actualidad.

por ser un pueblo
afrodescendiente en el afio
2010 las encuestas botaron
que el ecuador tiene 42.01%
de poblacion

pueblo afro-
descendiente del
ecuador.

contribuir un aporte
muy fundamental a sus
cultura y tradiciones
que aun siguen intactas.

afrodescendientes en afrodescendientes al afrodescendientes y los , Centroamérica, llegada a Centroamérica para la investigacion de | mediante la informacion afrodescendientes a futuras deberian incluir | g/journal/396/3965430
Centroamérica. (2017) territorio de procesos sociales, garifuna. consigo trajeron una mezclade | hallazgo de la llegada disponible a nivel Centroamérica y sus en la actualidad las 8009/html/
Centroamérica. politicos y culturales culturas y aportes muy de los internacional y nacional aportes a los técnicas ancestrales
contemporaneos en importante a muchos paises afrodescendientes en evidenciado en el caso diferentes paises. tanto en productos
Centroamérica. americanos. Centroamérica y sus préctico de (Agudelo,C. como en métodos de
aportes. 2017). Uso de articulo. preparacion de los
alimentos.

El Pueblo El pueblo Investigar el pueblo Pueblo, El pueblo afrodescendiente fue Los aportes mas Se realizo una investigaciéon | La vigencia de la La libertad y resistencia | https://www.corteidh.or
Afrodescendiente en el afrodescendiente en afrodescendiente en el afrodescendiente. una raza discriminada, importantes es la donde el principal problema discriminacion le permite a las costas .cr/tablas/28697.pdf
Ecuador. (2012) el Ecuador. ecuador y su contribucion marginada por muchos afios. investigacion y uso de es la esclavitud, opresion cotidiana que vive el de esmeraldas
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afrodescendiente
(Astaiza,M. 2012).

El alimento, la cocina
étnica, la gastronomia
nacional. Elemento
patrimonial y un
referente de la
identidad cultural.
Torres, G. (2006).

Los elementos
patrimoniales y lo
referentes a la
identidad cultural de
un pais.

Evaluar la gastronomia
nacional y los elementos
patrimoniales con
referencia a la identidad
cultural de una nacién.

Patrimonio, la
cocina étnica,
alimentacion

El patrimonio es entendido
por el conjunto de bienes
materias, espirituales y
simbolicos creados por una
sociedad a largo plazo.

El hallazgo de una
investigacion y los
aportes alimentarios de
una etnia se realiz6 por
medio de fuentes
bibliogréficas y medios
confiables que fue una
investigacion de
campo.

Dice (Torres,G. 2006) que
por medio de una
investigacion los alimentos
o la cocina de un pueblo es
el patrimonio cultural a
pesar de su intangibilidad,
también existe el patrimonio
tangible complementario a
dicha actividades.

La cocina esta
relacionada con la
alimentacion que es
culturalmente
constituidas por
técnicas y métodos
de cada region hace
mucho tiempo atras.

La eleccion de
determinados alimentos
forma la preparacion
forman la preparacion y
distribucion de una
variedad de sabores y
texturas en el paladar.

https://elibro.net/es/ere
ader/utnorte/9490?page
=1

Investigacion de la
cocina ancestral
ecuatoriana en la
comunidad tolita,
cayapa de los cantones
san lorenzo y eloy
alfaro de la provincia
de esmeraldas, y
caracterizacion de un
establecimiento

La cocina ancestral
ecuatoriana en la
provincia de
esmeraldas como
medio de
salvaguardar lo
gastronémico.

Identificar las
oportunidades de la
cocina ancestral
ecuatoriana
salvaguardando lo
gastrondmico de la
provincia de esmeraldas
de sus comunidades y
cantones.

Cocina ancestral,
salvaguardar,
Gastronémico.

En las comunidades existentes
cantones, con la finalidad de
seleccionar y describir la
situacion Politica, Social,
Cultural y Econémica de las
comunidades escogidas.

El uso de fuentes
bibliogréfica aport6
una buena informacién
en la busqueda de los
nuevos aportes e
historia
afrodescendiente en el
ecuador especialmente
en esmeraldas y
pueblos

(Gualotufa, D. 2013) Dice
que esmeraldas posee un
legado ancestral culinario
como los ensumacaos, los
chuzos, rellenas, panda de
pescado, refrito de concha y
que la falta de incentivos, de
promocién, ha ocasionado
que la gente haya dejado de
continuar preparando a la

La autenticidad
patrimonial es una de
las fuentes
primordial para la
identidad de una
cultura, pueblo o
nacion.

Para investigaciones
futura debe quedar
claro que la cocina
popular es referirse a
un fenémeno cultural
que estéa en constante
cambio pero que posee
la riqueza de tradicion,
que se va transmitiendo
de generacion en

http://repositorio.ute.ed
u.ec/bitstream/1234567
89/13129/1/52930_1.pd
f

gastronémico como afrodescendientes. manera de sus generacion.

medida de salvaguarda. antepasados.

(2013)

(Mikuna, Tapia, E. Cocina tradicional Identificar la cocina Cocina Esmeraldas es destacada por la | Con el aporte de Se realiz6 una investigacion La llegada de los Para futuras https://acortar.link/KY

2021)

ecuatoriana

tradicional esmeraldefa, y
que elaboraciones son las
méas consumidas en la
zona.

esmeraldefia

variedad y sabores que hay en
cada preparacion.

fuentes bibliogréficas
se verifico que existen
datos sobre la cocina
Esmeraldefia.

en el cual se analizé la
llegada de los
afrodescendientes, y gracias
a ello también existié una
influencia en la cocina
esmeraldefia por obtener
nuevas técnicas y alimentos
traidos de Africa. (Tapia. E,
2021)

pobladores traidos
como esclavos trajo
nuevas visiones y
técnicas
gastronémicas, estos
pueblos se asentaron
principalmente en
Esmeraldas y el
Valle del chota.

investigaciones debe
analizar diferentes
aportes de distintos
autores para identificar
la llegada de los
africanos a Ecuador, y
que alimentos fueron
introducidos.

TEj4

J. KI-ZERBO.
( Editorial Tecnos, S.
A)

Historia general de
Africa

Analizar la historia
general de Africay la
metodologia de la
prehistoria africana.

Historia, Africa

La historia africana durante
mucho tiempo, las expresiones
de la creatividad de los
descendientes de africanos en
América habian sido aisladas
por ciertos historiadores.

Con la ayuda de la
UNESCO se recopilo
informacién importante
sobre la historia de
Africa, la cual, abarca
su politica, cultura'y
economia.

Por medio de la  UNESCO
la Historia General de Africa
sea ampliamente difundida,
en numerosas lenguas, y
sirva de base a la
elaboracion de fuentes
bibliogréficas.

Es importante tener
claro que la
conservacion del
patrimonio esta
enlazada al
conocimiento de
antiguas y nuevas
creencias y
tradiciones de
diferentes culturas.

Las futuras fuentes
bibliogréficas que
desarrollan la historia
africana se basan en el
conocimiento y el
desenlace elementos o
productos e historias
que puedan potenciar
una cultura para no
olvidar las tradiciones
de cada pueblo.

https://unesdoc.unesco.
org/ark:/48223/pf00001
84325

Alimentacion y habitos
alimentarios de la
poblacién en la Zona 1
del Ecuador:

El origen de la
cultura africano

Determinar el origen de la
cultura afroecuatoriana en
los habitos alimentarios y
las aportaciones a la

Habitos
alimentarios,
identidad cultural,

Todas las provincias estan
caracterizadas por su
diversidad étnica, climatica,
agricolay

Por medio de este
articulo acciones y las
tendencias serviran
para fortalecer aquellas

Por medio de este articulo se
entiende que la mayor parte

de la gastronomia hoy sigue
vigente en

Las aportaciones de
diferentes autores
son esenciales para
entender como estan

Para investigaciones
futuras, es
indispensable
relacionar la

https://www.renc.es/im

agenes/auxiliar/files/N
UTR_COMUN_4_201

5_Sarmiento.pdf



https://elibro.net/es/ereader/utnorte/9490?page=1
https://elibro.net/es/ereader/utnorte/9490?page=1
https://elibro.net/es/ereader/utnorte/9490?page=1
https://acortar.link/KYTEj4
https://acortar.link/KYTEj4
https://www.renc.es/imagenes/auxiliar/files/NUTR_COMUN_4_2015_Sarmiento.pdf
https://www.renc.es/imagenes/auxiliar/files/NUTR_COMUN_4_2015_Sarmiento.pdf
https://www.renc.es/imagenes/auxiliar/files/NUTR_COMUN_4_2015_Sarmiento.pdf
https://www.renc.es/imagenes/auxiliar/files/NUTR_COMUN_4_2015_Sarmiento.pdf
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aportaciones a la
identidad cultural
andina y de América
Latina ( Ismael, S.
2015)

identidad cultural andina
y americana.

aportaciones,
poblacion

ganadera, en las que confluyen,
principalmente, aportaciones
culinarias de las herencias
indigenas, espafiolas y
africanas.

préacticas alimentarias y
culinarias ancestrales.

Ecuador est4 estrechamente
relacionada con las
manifestaciones culinarias
ancestrales, nativas,
africanas y criollas, por ello
esto forma

parte de la herencia cultural.

relacionadas las
manifestaciones
culturales en el
Ecuador.

conjuncién
gastronémica e
implementar nuevos
casos de estudio que
impliquen la llegada de
a los afrodescendientes
al ecuador.




Tabla 22

Informacion de personas entrevistados
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Nro. Cargo Nombre y Apellido C.I: Canton
1. Director de la Cultura Aquiles Arismendi Dias  080051065-3 Esmeraldas
2. Lcdo. Antropologia Pablo Minda 170709257-1 Esmeraldas
3. Lcdo. Turismo Marcelo Santana 080259204-8 Esmeraldas
4. Lcda. Turismo Nancy Mera 172018813-3 Esmeraldas
5. Lcda. Turismo Black Solis Cecilia 171324028-9 Esmeraldas
6. Lcdo. Turismo Luvin Oviedo 080081387-5 Esmeraldas
7. Lcdo. Sociologia Gabriel Porozo 080337598-9 Esmeraldas
8. Chef Angel Barcia 080416057-0 Esmeraldas
9. Cocinera Agueda Caicedo 080287950-2 Esmeraldas
10. Cocinero Daniel Arroyo 082462900-1 Esmeraldas
Tabla 23

Utensilios del canton de Esmeraldas

Utensilios del canton de Esmeraldas

a) Bala barbona
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c) Batea d) Mate

e) Rallador | f) Trampa de pesca

Nota: Utensilios usado por los habitantes del cantdn de Esmeraldas. Fuente: (Museo Central de Esmerald
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